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RESUMO 
GEMMA, Sandra F. Bezerra. Aspectos do trabalho no cultivo organico de frutas: Uma 
abordagem ergonomica 144p. (3 Apendices e 3 Anexos). Disserta9ao (Mestrado em 
Engenbaria Agricola - Area de Concentra9ao de Maquinas Agricolas) - Faculdade de 
Engenbaria Agricola, Universidade Estadual de Campinas, 2004. 
Esta pesquisa tern como objetivo principal a compreensao das dificuldades 
encontradas na execu9iio do trabalho na agricultura orgfurica, em particular, na produ9iio 
orgfurica de :frutas. 
Para tanto foi realizado urn estudo de caso em urn sitio de cultivo orgfurico de 
:frutas, aplicando o metodo da analise ergonomica do trabalho (AET), oriundo da escola 
franco-helga de ergonomia, que se baseia na analise de situacoes reais de trabalho, 
possibilitando a compreensii.o e a transforma9ao das mesmas. 
Ao final foi possivel concluir que a agricultura orgfurica compreende atividades 
complexas, relacionadas com a variabilidade de cultivos; a carencia de apoio e suporte tecnico 
disponivel, levando os agricultores a trabalhar na base da tentativa e erro; a falta de tecnologia 
apropriada, determinando adapta9oes de ferramentas, eqnipamentos e materiais; a utiliza9ao 
de urn grande nfunero de pessoas para fazer tarefas manuals em substitui9ao ao uso de 
praguicidas convencionais e mecaniza9ao; a certifica9ao da produ9ao orgfurica que demanda 
tarefas administrativas adicionais. 
E importante destacar que algumas das tarefas manuals, que aparecem com maior 
frequencia no cultivo orgfurico, podem colocar em risco a saude dos agricultores, por 
demandarem esforyo fisico considenivel, posturas desconfortaveis e movimentos repetitivos, 
alem da questao da pressao por tempo, que podem ocasionar o aparecimento de problemas 
musculo-esqueleticos. Como exemplo pode-se citar a capina, a ro9ada manual e o 
ensacamento de :frutas, tarefas que sao realizadas para o controle de plantas invasoras, pragas e 
doenyas. 




GEMMA, Sandra F. Bezerra. Aspects of the work on the organic fruit cultivation: An 
ergonomic approach. 144p. Dissertation (Mastership in Agricultural Engineering)- Faculdade 
de Engenharia Agricola, Universidade Estadual de Campinas, Brazil, 2004. 
The main purpose of this research is the comprehension of the difficulties related to 
the work developed on the Organic Agriculture, in particular the organic prodution of fruits. 
To achieve this subject, a case study was accomplished on a ranch dedicated to 
cultivation of organic fruits. The Ergonomic Method derived from the French/Belgium 
School, which allows the understanding and transformation of the work through the step by 
step analysis of actual working conditions, was used as a base to support all the ergonomic 
analysis of the work performed. 
At the end, it is possible to conclude that the Organic Agriculture embodies many 
complex activities related to the cultivating varieties; lack of technical support, impelling the 
agriculturists to work on the trial and error mode; lack of a suitable technology which requires 
the adaptation of tooling, equipments and materials; use of a large number of people on 
manual tasks instead of conventional pesticides and mechanization; the Certification Process 
on the Organic production, demanding additional administrative work. 
It is important to emphasize that some of the manual tasks, more often observed on an 
orgamc plantation, can expose the workers' health to several injuries, as they demand 
considerable physical effort, uncomfortable postures and repetitive movements that, reinforced 
by the timing pressure issue, can generate musculoskeletal problems. 
Weeding, manual grazing and fruits bagging, performed to control pests and diseases, 
are a good example of these type of tasks. 
Key words: Organic Agriculture, Ergonomics, organic certification, adapt technology. 
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1. INTRODUC;.Ao 
1.1 Apresenta~iio do problema 
A agricultura e um setor onde se concentra um grande volume de trabalhadores 
expostos a numerosos riscos de acidentes e doenyas do trabalho. Apesar de infuneras 
pesquisas, este segrnento ainda carece de desenvolvirnento no sentido da diminuiyao dos 
riscos e promoyiio da saude dos trabalhadores. 
A agricultura orgfurica tern sido apontada como uma forma de cultivo sustentavel1 do 
ponto de vista ecol6gico, economico e social. Diversas pesquisas tern sido feitas do ponto de 
vista tecnico (manejo, produtividade entre outros), economico (retorno economico da 
atividade e tendencias) e relacionadas aos aspectos ecol6gicos (preservayiio da ligua, solo, 
faunae flora). 
No entanto, niio se encontrarn pesquisas que tenham por objetivo a sustentabilidade 
do "homem trabalhador" dentro deste sistema. Em outras palavras, a relayiio saude-trabalho na 
agricultura orgfurica e pouco conhecida e niio se pode concluir, no momento atual, que esta 
forma de cultivo altemativa ao sistema convencional, ofereya menos riscos a saude dos 
agricultores. 
No Brasil e crescente o nfunero de produtores orgfuricos, sendo que a maior parte 
destes e do tipo familiar, representando 90% do total. Portanto, estudos aplicados a este 
segrnento podem trazer significativa contribuiyiio para urn nilmero expressivo de trabalhadores 
da agricultura. 
Diante do exposto decidiu-se fazer um estudo de caso, aplicando a Analise 
Ergonomica do trabalho (AET), em uma propriedade de agricultura familiar orgfurica voltada 
principalmente para a produyiio de frutas, a fim de contribuir com informayoes sobre a 
atividade dos agricultores, focando nas suas dificuldades e nas estraregias desenvolvidas para 
fazer frente a estas, bern como verificar quais os riscos para a saude dos envolvidos no 
cotidiano de trabalho. 
1 Basicamente este termo procura passar a ideia de conservayao dos recursos naturais ao Iongo do tempo. Apesar 
de estar bastante desgastado pela falta de precisao e ampla utiliza¢o, ainda tern sido muito empregado para 
diferenciar a agricultura orgmica da convencional. (DAROLT, 2002) 
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A partir desta perspectiva, algumas questoes podem ser formuladas, tais como: Do 
ponto de vista do trabalho, quais as exigencias para o trabalhador em agricultura orgilnica? 
Quais sao as dificuldades, do ponto de vista do trabalho, para se cultivar frutas segundo o 
manejo orgilnico? Quais as conseqiiencias para o trabalho dos agricultores referentes ao 
processo de certific119ao orgiinica? Quais as necessidades tecnol6gicas da agricultura orgilnica? 
Atraves das considerayoes anteriores constata-se que a agricultura orgiinica traz 
conseqiiencias pouco conhecidas para o trabalho dos agricultores. 
A partir dai algumas hip6teses podem ser construidas, relacionadas a gestao da 
prodw;:ao; ao processo de certificayao, inerente ao manejo orgiinico; a falta de tecnologia 
especifica ( equipamentos, ferramentas e materials); e por Ultimo relacionadas as tarefas 
manuais necessarias para substituir o uso de produtos quimicos e ou da mecanizayao na 
produyao. 
Sup5e-se que na agricultura orgilnica a gestao da produyao seja bastante complexa, 
devido as pr6prias caracteristicas deste tipo de manejo, que envolve mUltiplos cultivos e 
variadas tecnicas de produyao (priorizando a preservayao da agua, solo, fauna e flora) e a 
necessidade de conciliar os aspectos economicos e socials. 
Se o trabalho agricola convencional e definido por WISNER (1987) como sendo 
complexo, imagina-se que a agricultura orgilnica, alem de comportar urn malor nfunero de 
tarefas manuais, tambem contribua para urn elevado grau de complexidade das mesmas. 
A complexidade referida no item anterior estaria associada a algumas caracteristicas 
do setor de produylio agricola, que comporta atividades mUltiplas e variadas, relacionadas com 
a produyao, gestao, comercializayao, vida familiar integrada ao local de trabalho, assim como 
o estabelecimento de relaylio com diferentes grupos, tais como outros produtores, 
cooperativas, sindicatos, certificadores e pesquisadores. 
Alem disto, o setor agricola comporta muitos eventos relacionados as condi9oes 
meteorol6gicas, aos fatores biol6gicos variaveis nas culturas, imprevisao de panes e incidentes 
e constantes visitas no local de trabalho (fomecedores, clientes, parceiros, fiscais da 
certificadora, pesquisadores, consultores entre outros ). 
Com rela9ao ao processo de certificayao da produ9ao orgilnica ( conversao e 
manutenyao), estima-se que o mesmo traga tarefas adicionals para os agricultores, como por 
exemplo, tarefas administrativas e burocraticas para atender as exigencias de rastreabilidade. 
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Supoe-se que a agricultura orgiinica nao disponha de tecnologia adequada 
( equipamentos, ferramentas e materiais ), levando os agricultores a realizar adaptayoes. 
Pretende-se demonstrar isto atraves da descriyii.o das adaptayoes mais usuais encontradas na 
pesquisa de campo, apontando quais sao os equipamentos oriundos da agricultura 
convencional. Pretende-se, tambem, ressaltar os tipos de constrangimentos2 que ocorrem no 
cotidiano de trabalho, evidenciando o funcionamento precario que algumas adaptayoes podem 
ter, bern como verificando quais 16gicas estao presentes ao se realizar as adaptayoes. 
Acredita-se que exista urn grande nUm.ero de tarefas manuais na agricultura 
orgiinica, sendo pouco conhecidas as dificuldades que este tipo de manejo traz para o trabalho 
dos agricultores, principalmente do ponto de vista dos esforc;os e das posturas fisicas adotadas, 
que provavelmente sao desconfortliveis ou inadequadas3• Pretende-se verificar em campo 
quais as exigencias fisicas que algumas tarefas trazem aos agricultores e quais os riscos para a 
saiide destes, evidenciando os esforyos fisicos, a repetitividade de movimentos e as posturas 
desconfortliveis. 
No detalhamento das atividades desempenhadas pelos agricultores, neste tipo de 
manejo, sera possivel analisar as tarefas manuais, a utilizayii.o das ferramentas disponiveis, os 
problemas de uso ligados a ergonomia, e levantar demandas de projetos ou melhorias que 
auxiliem o trabalho, do ponto de vista da eficiencia da produyao e da saiide e conforto dos 
trabalhadores. Sera possivel tambem descrever algumas repercuss5es que os processos de 
certificayii.o de produtos orgiinicos podem trazer para o cotidiano de trabalho dos agricultores. 
2 Constrangimento (Tradu~iio do termo em Frances: contrainte): utilizado no sentido proposto pela seguinte nota 
de traduyiio: " ... apesar de ser mais usado entre nos para significar embarayo, em referencia a urn estado psiquico, 
tern Vllrios significados que correspondem ao que se deseja passar em ergonomia A palavra, originada do latim 
constringere, faz referenda a apertado, aperto compressiio, coayi!o, obrigatoriedade, restri~iio, cerceamento, 
injunyt'ies, entre outros. Se nos ativermos ao uso da palavra contrainte, em ergonomia, estamos utilizando o 
mesmo referendal, adequado ao que acontece no trabalho humano ... constrangimento pode ser utilizado com 
mais propriedade que a palavra "estresse", aportuguesada recentemente. Note-se que as duas tern raizes 
semelhantes e que o significado usado para os fatores de estresse, no Brasil, nada mais e do que os diferentes 
constrangimentos" (Nota de tradu~iio, GUERIN,2001, p.xviii) 
3 Posturas desconfortaveis ou inadequadas: Cabe aqui esclarecer que cada articul~iio do corpo humano possui 
uma postora dita de base, onde as exigencias ligadas a sua manutenyi!o sao minimas e onde as estruturas 
anatomicas estiio em posiso5es favoniveis. Uma postora e dita desconfortavel ou inadequada quando a mesma esta 
Ionge dos limites da articuiayi!o e quando para mante-la, o corpo tern de lutar contra a gravidade, sendo que neste 
caso as estruturas anatomicas encontram-se em rna posiyiio para funcionarem de maneira eficaz. Como exemplo, 
pode-se citar o desconforto sentido quando o punho e mantido em flexilo ou extensiio extrema. (SA TTIRNI et al, 
2000). 
Este estudo pretende trazer elementos que facilitem a compreensao do trabalho 
executado na agricultura orgilnica, suas caracteristicas, especificidades, descrevendo as 
tarefas, condivoes ambientais, itens de saude e seguranya, aspectos da organizavao do trabalho 
e da produvao de forma geral no local estudado. 
Esta dissertaviio nao pretende esgotar as questoes referentes ao trabalho agricola no 
manejo orgiinico, mas sim trazer alguma contribuivao, ao discuti-las a partir de uma 
abordagem ergonomica no estudo de caso proposto. 
1.2 Justificativa 
Uma justificativa importante para se fazer pesquisa na agricultura, pode ser vista a 
partir do nllmero de pessoas que se dedicam a trabalhos neste segmento economico. A OIT 
(Organizas:ao Intemacional do Trabalho) estima que 50% da populavao mundial 
economicamente ativa dedica-se a trabalhos agricolas. 
Alem disso, a agricultura e de suma importancia na maior parte dos paises em 
desenvolvimento (a exemplo do Brasil), por empregar uma grande parte da populavao e pela 
necessidade de manter a produviio nacional de alimentos. Geralmente se aceita, embora nao 
seja amplamente comprovado, que a saude e a produtividade sao positivamente relacionadas; 
isto se toma relevante porque muitas das tarefas agricolas dos paises em desenvolvimento 
demandam atividades extremamente fatigantes para os trabalhadores, pois sabe-se que o 
esforvo humano contribui com mais de 70% da energia necessaria para a realizavao das tarefas 
da produvao agricola nestes paises (FAO, 1987; FAO, 1990 segundo RAINBIRD; O'NEILL 
,1995). Portanto, investimentos e pesquisas que me1horem a condic;ao de saude dos 
trabalhadores rorais sao justificados nao somente do ponto de vista humanitario, mas do ponte 
de vista economico. 
No Brasil, mesmo os setores industrials mais desenvolvidos, carecem de informavoes, 
conhecimentos e pesquisas na area de ergonomia No meio agricola esta realidade se mantem, 
sendo interessante observar que esta questao permeia a maioria das sociedades em 
desenvolvimento, mas que pode ser resolvida quando se investem recursos e tecnologias 
apropriadas. 
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A ergonomia e uma area capaz de fomecer elementos para que se conheya mais sobre 
os riscos envolvidos em determinadas atividades de trabalho. 0 trabalhador agricola esta 
sujeito a uma serie de riscos na execu9ao de suas atividades, tais como riscos fisicos (ruido, 
vibra9ao e temperaturas extremas), quimicos (praguicidas\ combustiveis, poeiras de varios 
tipos) e de acidentes com maquinas ou ferramentas manuais. Desta forma, entende-se que usar 
a ergonomia como ferramenta para aruilise do trabalho agricola pode contribuir para sua 
melhor compreensao e ado9fio de medidas corretivas e preventivas. 
Os dados referentes ao nillnero de acidentes e doen9as do trabalho no meio rural estao 
Ionge de mostrar a real situa9ao dos trabalhadores, visto que a maioria dos agricultores nao 
possui registro em carteira de trabalho e, portanto nao faz parte dos nillneros oficiais. E de 
suma importancia que se f~am estudos na agricultura para conhecer melhor a rela9ao saude e 
trabalho nesta area 
Nao se encontram atualmente estudos em agricultura orgfurica, do ponto de vista do 
trabalho, ou seja, com um enfoque ergonomico. 
Ha que se desenvolver pesquisas Jocais de ergonomia na agricultura em geral e 
principalmente na orgfurica para que se conheya, do ponto de vista do trabalho, quais sao as 
reais necessidades dos agricultores brasileiros para execu9ao das tarefas, Jevando em conta 
nao somente os aspectos relacionados a produ9ao, mas tambem os da saiide e seguran9a no 
trabalho. 
Nao se dispoe de conhecimentos regionais das condi9oes de trabalho; alem disso, ve-
se uma grande importa9ao de tecnologias (equipamentos e ferramentas) e formas de se 
organizar a produ9ao, que podem colocar em risco tanto a produtividade quanto a saude dos 
trabalhadores agricolas. 
4 Biocidas utilizados para o combate de pragas na agricultura (SZNEL WAR, 1992) 
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WISNER (1994) descreve os problemas que geralmente acontecem nas transferencias 
de tecnologia. Ele af1rn1a que eles podem ser de natureza variada e vao desde decep9oes pela 
produviio inferior em quantidade e em qualidade ao que se previra, desgaste acelerado do 
material transferido, que leva a urn funcionamento degradado e ate a uma real atrofia do 
sistema tecnico de produviio. No aspecto humano, os riscos podem ser de acidentes, doenyas 
profissionais e ate de catastrofes ecol6gicas. Ele afirma ainda que na maior parte dos casos os 
trabalhadores necessitam fazer adaptayoes e lanyar mao de estrategias para "fazer dar certo o 
trabalho". 
Pouco se conhece, do ponto de vista do trabalho, como os problemas acima citados 
referentes a transferencia de tecnologia e as adapta9oes decorrentes, afetam as condivoes de 
trabalho no setor agricola e os impactos sobre a saude e seguran9a dos agricultores. 
RAINBIRD e O'NEILL (1995) concluiram que as altas taxas de envenenamentos dos 
trabalhadores, por praguicidas na agricultura dos paises tropicais, sao em parte conseqiiencia 
da inapropriada transferencia de tecnologia advinda dos paises industrializados. Estes autores 
exemplificam dizendo que em 1982, tem-se relato de que 75% dos acidentes fatais do mundo 
inteiro, provocados por envenenamento com praguicidas, aconteceram nos paises em 
desenvolvimento. 
0 sistema de cultivo orgilnico elimina a manipulaviio de produtos quimicos 
classicamente usados na agricultura, mas provavelmente gera coustrangimentos de outra 
ordem e somente pesquisas de campo, com metodologia apropriada para analise de situavoes 
reais de trabalho, poderiio elucidar estas questoes. 
DAROLT (2002) menciona que a agricultura orgamca tern por principio respeitar a 
saude dos agricultores, consumidores e do meio ambiente, eliminando os riscos associados ao 
uso de "agroquimicos" sinteticos, mas e preciso questionar se somente esta medida seria 
suficiente para garantir a saude dos trabalhadores deste setor. Como ficam os outros riscos 
remanescentes da agricultura convencional, que nao estao associados ao uso de praguicidas? E 
cabe ainda interrogar, quais seriam os riscos adicionais que a agricultura orgamca pode trazer 
aos agricultores. 
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Sabe-se que algumas tarefas de embalagem e processamento de produtos passam a 
fazer parte do cotidiano de trabalho dos agricultores orgilnicos, sendo que tern sido 
estimuladas com a finalidade de manter o ideal orgiln:ico de produvao de alimentos isentos de 
conservantes, acidulantes, anti-oxidantes, corantes e demais aditivos artificiais, agregar maior 
valor ao produto final e aproveitar os excedentes da produvao perecivel, como e o caso de 
derivados de Ieite, legumes, frutas, tuberculos e raizes (COSTA, 1997). No entanto, sao 
desconhecidas as repercussoes deste tipo de trabalho sobre a sallde destes agricultores. 
ORMOND et al. (2000) sinalizarn para o interesse nao s6 da oferta, mas tambem da 
demanda por pesquisa e desenvolvimento na area da agricultura orgilnica no Brasil e 
apresentam alguns centros que realizarn pesquisa e desenvolvimento de novas tecnologias 
apropriadas ii produvao orgilnica (Embrapa!Pesagro-RJIUFRRJ, Funda9fu> Mokiti Okada- SP, 
ABD-Botucatu). Referem ainda que a produvao orgiln:ica exige pesquisa, principalmente no 
tocante iis tecnologias para que ocorram adaptayoes iis condiyaes locais. Alem disso, os 
autores ressaltam que a produvao orgiln:ica exige novos paradigmas de pesquisa, o que por sua 
vez requer a orientavao dos centros de pesquisa tradicionais. Neste contexto, talvez a aruilise 
ergonomica do trabalho possa ser entendida como urn metodo que de certa forma prop1ie urn 
novo paradigma, ao olhar o trabalho nao somente do ponto de vista da produvao, mas tambem 
a partir daqueles que executam o trabalho. 
Outro ponto importante que aponta para a necessidade de mais pesquisas, dentro da 
area da agricultura orgilnica, e a perspectiva de crescimento dos volumes de produvao neste 
segmento, porque apesar de nao existirem dados consolidados sobre as condiv1ies de mercado 
dos produtos orgiln:icos no Brasil e no mundo, estima-se o crescente consumo destes produtos, 
demandando uma produyao cada vez maior. Conforme divulgayao do IBD (Instituto de 
Biodinilmica) em 2002, uma das maiores certificadoras brasileiras, "a produvao deve no 
minimo dobrar nos pr6ximos dois anos, visto que grande nfunero de propriedades ainda passa 
pelo processo de conversao e nao pode comercializar seus produtos como orgiln:ico". 
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De acordo com DAROLT (em fase de elaborar,:aoi , mundialmente cerca de 23 
milhoes de hectares sao manejados organicamente em aproximadamente 400.000 propriedades 
organicas, o que representa pouco menos de 1% do total das terras agricolas do mundo. A 
maior parte destas areas esta localizada na Australia (10,5 milhoes de hectares), Argentina (3,2 
milhoes de hectares) e Italia ( cerca de 1 ,2 milhao de hectares). A Oceania tern 
aproxirnadamente 46% da terra organica do mundo, seguida pela Europa (23%) e America 
Latina(21%). 
No mesmo documento citado no pacigrafo anterior, o autor destaca que os paises que 
tern o maior percentual de area sob manejo organico, em relar,:lio a area total destinada a 
agricultura, computam a area de pastagem. Assim, por exemplo, em paises como a Australia e 
Argentina mais de 90% da area de produr,:iio organica corresponde as areas de pastagem. 0 
mesmo acontece nos paises da Europa: na Austria 80% da area organica refere-se a pastagem; 
na Rolanda, 56%; na Italia, 47%, e no Reino Unido 79%. Numa aruilise comparativa entre o 
tarnanho de area manejada sob o sistema organico e o nfunero de propriedades organicas, o 
autor afirma que a maior parte do volume da produr,:iio organica mundial ainda e proveniente 
de pequenas e medias propriedades. 
Segundo dados levantados por ORMOND et al. (2000) junto a Agra Europe6, "[ ••• ] o 
consumo de a/imentos organicos tern crescido, nos itltimos I 0 anos, a trows proximas de 25% 
ao ano na Europa, nos Estados Unidos e no Japiio, estimando que alcance 15% do consumo 
total de alimentos em 2005". Ainda no mesmo trabalho os autores citam que segundo o Centro 
Internacional de Comercio (ITC), o mercado internacional de organicos movimentou em 1997 
cerca de US$ 10 bilhoes eo mercado Brasileiro US$ 90 milhoes em 1999, e que apesar da 
falta de dados da produr,:ao sob manejo organico no Brasil, estimativas apontam que a area 
ocupada e de 269.718 ha, sendo 116.982 ha utilizados para pastagem de gado de corte e de 
Ieite e os restantes 152.736 ha destinados ao cultivo dos mais variados produtos agricolas. 
5 DAROLT, Moacir Roberto. Agricultura Organica 2003 - atual~ilo a ser editada do livro "Agricultura 
Orgiinica: inventando o futuro" - DAROLT (2002). 
6 Empresa inglesa especializada em informac;Bes para a industria alimenticia 
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Ate meados da decada de 90 o comercio de produtos orgilnicos no Brasil era pequeno e 
restrito (feiras e lojas de produtos naturais). Como surgimento de novos canais de distribui9iio 
(associa9oes e cooperativas) e mais recentemente com as grandes redes de supermercados, 
avanyou-se bastante na difusiio e comercializayiio, criando uma demanda crescente de 
produ9iio. 
Quanto a dimensiio aproximada da produ9iio de orgfullcos no Pais, em 1998 o IBD 
(Instituto Biodinfunico) estimava a area cultivada no Brasil em cerca de 275 mil hectares 
orgfullcos, o que geraria um volume de produ9iio de cerca de 300 mil toneladas/ano e 
movimentaria aproximadamente R$ 200 milh3es/ano. 
Segundo os dados organizados pela IFOAM (International Federation of Organic 
Agriculture Movements) em 2001 o Brasil possuia 14.866 propriedades orgilnicas (0,3% do 
total geral de propriedades rurais) e 275.576 hectares, correspondendo a 0,08% de terra 
cultivada em relayiio a area total (YUSSEFI; WILLER, 2003). 
A maior parte da produ9iio orgfullca brasi1eira encontra-se nos estados do Sui e Sudeste 
(80%), sendo que cerca de 85% da produ9iio total e exportada (Europa, Estados Unidos e 
Japiio) e o restante e distribuido no mercado intemo. Percentualmente, com relayiio aos 
projetos certificados pelo IBD (referentes a Dez/2001 ), destaca-se a regiiio Sudeste com 60,2% 
e na sequencia a regiiio sui com 25,3%, a regiiio Nordeste com 8,6%, a Centro-oeste com 3,3% 
e por Ultimo a regiiio Norte com 2,6%. 
Do volume total de produtos orgilnicos produzidos no Brasil a soja representa 31%, as 
hortalit,:as 27% eo cafe 25%; a maior area plantada e de frutas (26%), seguida de cana-de-
ayucar (23%) e palrnito (18%)- (ORMOND eta!., 2000). 
A COnstruyiiO de tecnologia que alie a sustentabilidade economica e ambiental e um 
desafio dos tempos modemos e as pesquisas na agricultura orgfullca podem contribuir 
decisivamente para vence-lo (ORMOND eta!., 2000). 
Deter-se na analise das atividades de trabalho desempenhadas no cultivo orgilnico de 
frutas, atraves da metodologia ergonomica, pode ampliar os conhecimentos nesta area e 
possibilitar o desenvolvimento de tecnologias que sejam apropriadas a realidade brasileira e 
que contribnam para a melhoria das condi9oes de trabalho e de vida dos agricultores. 
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1.3 Objetivos 
1.4 Objetivo geral 
Utilizar o metodo da Analise Ergonomica do Trabalho para a compreensao de 
dificuldades encontradas na execu9iio do trabalho na produ9iio orgllnica de frutas. 
1.5 Objetivos especificos 
• Conhecer as atividades desenvolvidas no manejo orgllnico de frutas, explorando 
questoes ligadas a gestiio da produs:iio, a variabilidade de cultivos, a tecnologia 
disponivel e as tarefas manuais; 
• Levantar demandas de aporte tecnol6gico e parfunetros ergonomicos de projeto para o 
auxilio ao projeto e desenvolvimento de equipamentos e ferramentas manuais que 
facilitem a execu9ao das tarefas no cultivo orgllnico de frutas; 
• Discutir as implicayoes dos procedimentos de certifica9iio de produtos orgllnicos na 
atividade dos agricultores. 
2. REVISAO BIBLIOGRAF!CA 
2.1 Ergonomia e agricultura 
Ainda e muito pequena a disponibilidade de estudos, no Brasil e no exterior, sobre as 
condi9oes de trabalho no setor agricola Alguns autores se dedicam as condiy(jes ambientais e 
aos dispositivos tecnicos, ou a concep9iio de equipamentos agricolas. Outros procuram estudar 
aspectos relativos a seguran9a e preven9ao de acidentes e doen9as profissionais. Ha ainda os 
que se dedicam as pesquisas voltadas para diagn6sticos de situa9oes de trabalho agricola. No 
ambito da higiene do trabalho agricola a maior parte dos estudos se relaciona a utilizayao de 
praguicidas pelos agricultores (MONTEDO, 2001). 
Ora, se no meio agricola convencional existe pouca disponibilidade de estudos, no 
meio agricola orgllnico esta disponibilidade e praticamente inexistente. 
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JAFRA Y (2000) ressalta a irnportancia da ergonornia para o desenvolvirnento rural, 
rnostrando alguns exernplos dos beneficios obtidos nos paises ern desenvolvirnento industrial 
(PDI), atraves da organiza.yao do trabalho, de projetos de ferrarnentas e equiparnentos 
adequados its tarefas agricolas, bern como do planejarnento dos postos de trabalho. No design 
de ferrarnentas e equiparnentos a contribui.yao da ergonornia pode ser relevante ern terrnos de 
produtividade, conforto e indiretarnente corn a dirninui.yao dos custos de opera.yao. 
Ern urn artigo de revisiio sobre as doen.yas ocupacionais que afetarn os trabalhadores 
agricolas dos paises tropicais ern desenvolvirnento, RAINBIRD e O'NEILL (1995) relatarn 
que a perspectiva da ergonornia foi considerada apropriada neste trabalho, porque a rnesrna 
leva ern conta nao sornente a natureza das praticas de trabalho agricola, mas tarnbern os efeitos 
destas sobre os trabalhadores e sobre produtividade do sistema agricola. 
0 termo ergonornia (do grego: ergon = trabalho +nomos= lei) foi proposto ern 1857 
pe1o naturalista polones Woitej Yasternbowski, que publicou no serninario Natureza e 
IndUstria urn artigo intitulado "Estudos de Ergonornia, ou Ciencia do Trabalho, Baseado nas 
Leis objetivas da Ciencia Sobre a Natureza" (FISCHER & PARAGUAY, 1989, p.20). 
"A ergonomia fonnou-se da confluencia da Psicologia, Fisiologia, Higiene e Medicina do 
Trabalho, ciencias exatas aplicadas ao trabalho. Seu objeto e o homem em situa~iio de trabalho. Assim, 
cabe it ergonomia analisar as inter-rela90es existentes entre as condi~oos de trabalho e o conforto, 
seguran~a e eficacia notrabalho". (FISCHER & PARAGUAY, !989, p.20). 
A ergonornia visa adaptar o trabalho ao hornern, diferenternente de certas correntes 
que tentarn encontrar o trabalhador ideal para urna certa tarefa, atraves da sele.yao de pessoas. 
Para WISNER (1994) a ergonornia tern pelo rnenos duas perspectivas, ada rnelhoria 
e conserva.yao da saUde dos trabalhadores, e da concepyao e funcionarnento satisfat6rios do 
sistema tecnico, incorporando o ponto de vista da produ.yao e da seguran.ya. 
A contribui.yao da ergonornia se da justarnente pelo seu carater rnultidisciplinar, 
integrando conceitos das ciencias socials corn os avan.yos tecnol6gicos, tendo como resultados 
o aurnento da capacidade produtiva individual, redu.yao de acidentes de trabalho e a rnelhoria 
das condi.yoes de saude da popula.yao trabalhadora. 
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Na pesquisa de MONTEDO (2001, p.33) o trabalho agricola foi analisado levando-se 
em consider3.9ao a complexidade que ele encerra e para tanto a autora lan~ou mao da 
ergonomia e da teoria da complexidade de Morin. A partir das ideias de Morin esta autora 
destaca que no trabalho agricola ha "[ ... ] coexistencia de mllltiplas variaveis estabelecendo 
inter-rela\)oes complexas, determinando a presen~ de uma multiplicidade de 16gicas", sendo 
que o trabalho do agricultor "[ ... ] passa pela gestiio destas !6gicas, elaborando compromissos 
entre elas. Estes compromissos sao cambiantes, dinfunicos, as vezes niio inteiramente 
conscientes ou explicitados". Nao se encontrarn estudos do trabalho no manejo organi.co com 
esta abordagem, mas talvez, o mesmo seja ate mais complexo, por encerrar mllltiplas tarefas 
relacionadas a grande variedade de especies, que sao cultivadas em uma mesma propriedade. 
DAROLT (2002, p.94) em seus estudos sobre a agricultura organi.ca destaca que"[ ... ] 
a agricultura organi.ca privilegia sistemas de produ~ao mais diversificados, o que toma os 
metodos mais complexos do que aqueles usados na agricultura convencional, [ ... ] a maior 
complexidade dos sistemas organi.cos exige do agricultor urn melhor planejamento da 
produ~ao e requer uma observa\)iio permanente das plantas, dos animais e das condi~es de 
solo e clima durante todo o processo produtivo". 
Tomando por base as ideias de JANKOVSKI & FAUCHEUX (1989)7 segundo 
MONTEDO (2001), a complexidade referida anteriormente estaria associada a algumas 
caracteristicas do setor de produ~ao agricola, que comporta atividades mllltiplas e variadas 
relacionadas a produ~ao, gestao, comercialiZ!l\)ao, vida familiar integrada ao local de trabalho 
e a rela~o com grupos (produtores, cooperativas, sindicatos, certificadoras, pesquisadores ). 
No desenvolvimento de suas atividades os agricultores estariam sujeitos ainda a fortes riscos 
aleat6rios relacionados com as condi~oes meteorol6gicas, fatores biol6gicos variaveis das 
culturas, imprevisao de panes e incidentes, bern como visitas de fomecedores, clientes, 
parceiros, fiscais da certificadora, pesquisadores, consultores entre outros. 
No trabalho agricola as tarefas sao pouco estruturadas, na maioria das vezes exigem 
esfor9o fisico consideravel, posturas desconfortaveis, sob condi~oes ambientais desfavoraveis, 
exposi~ao a produtos quimicos, sazonalidade, oper~ao de grande variedade de equipamentos 
em curto espa~o de tempo. "A grande variedade de classes de risco presentes nos ambientes de 
7 JANKOVSKI, F.; FAUCHEUX (1989), J.M. Interventions ergonomiques dans les petites exploitations de 
maraichage er polyculture em Pays de I aLoire. Bulletin Technique d'Information- MinistEre de I' Agriculture, 
Paris, n.442-443, p.297-302,jul./set. 1989 apud MONTEDO (2001). 
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trabalho agricola se da de forma compativel com a constata9ao do alto grau de diversidade de 
tarefas e de postos de trabalho nestas atividades" (ALVES FILHO, 1999, p.l2). 
0 trabalho humano geralmente e desenvolvido atraves da ado9a0 de posturas corporais 
que podem ser estaticas e ou dinilmicas. Dependendo da natureza das tarefas a serem 
desempenhadas e das condi9oes para realiza-las, urn determinado tipo de trabalho pode ser 
mais ou menos penoso. Os aspectos posturais relacionados ao trabalho tern sido amplamente 
estudados, principalmente com o objetivo de identificar as posturas que podem colocar em 
risco a saUde e a integridade dos trabalhadores, visto que a presen9a de posturas 
desconfortaveis pode conduzir ao desenvolvimento de problemas m1lsculo - esqueleticos 
(MALCHAIRE, 1998; PINZKE, 1997; KUORINKA e FRANCIS, 1995). 
Existe uma re1~ao direta entre posturas desconfortaveis ou inadequadas e o 
aparecimento de queixas de dor e danos m(!sculo - esqueleticos, principalmente na execu9ao 
de tarefas que exijam torc;ao do tronco, inclina9ao da coluna vertebral para frente ou para tras, 
membros superiores mantidos acima do nivel dos ombros, ficar agachado ou de joelhos. Os 
distlirbios de ordem muscular e ou 6ssea, relacionados as atividades desenvolvidas no 
ambiente de trabalho, foram em principio classificados como LER (Lesoes por esfor9os 
repetitivos) ou mais recentemente como DORT (Distlirbios osteomusculares relacionados ao 
trabalho). 
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Vale ressaltar que a postura e apenas um dos fatores causadores de DORT, 
como bern evidencia o Ministerio da Saude: "Nao M uma causa Unica e detenninada para a 
ocorrencia de LERIDORT. Conforme a literature nos demonstra, vanos sao os fatores existentes no 
trabalho que podem concorrer para seu surgimento: repetitividade de movimentos, manutenyiio de 
posturas inadequadas por tempo prolongado, esfor~o fisico, invariabilidade de tarefas, pressao mecanica 
sobre deterroinados segmentos do corpo, em particular membros superiores, trabalho muscular estatico, 
choques e impactos, vibra~ao, frio, fatores orgaoizaciouais e psicossociais. Para que esses fatores sejam 
considerados como de risco para a ocorrencia de LERIDORT, e importante que se observe sua 
intensidade, durayiio e freqnencia. Como elementos predisponentes, ressaltamos a importancia da 
org~ao do trabalho caracterizada pela exigencia de ritmo intenso de trabalho, conteUdo das tarefas, 
existencia de pressao, autoritarismo das chefias e mecanismos de avali~ao de desempenho baseados em 
produtividade- desconsiderando a diversidade propria de homens e mulheres" (BRASIL, 2000). 
Alguns fatores biomecilnicos ligados ao trabalho podem ter uma rela~ direta com o 
aparecimento dos distUrbios osteomusculares. Siio eles: 
I. Grande demanda biomecilnica: os DORT caracterizam-se pelo resultado das 
inter~oes entre posturas, aplic~iio de for~ e repetitividade. 
Essas doenyas aparecem e agravam-se quanto maior for o risco de hipovascularizayiio, 
de hipoxia (falta de oxigenio) e acfunulo de fadiga. 
II. Forya: a forya utilizada durante a execu9iio das diferentes tarefas tern sido descrita 
como fator critico para o aparecimento dos DORT. 
A avalia9iio do grau de risco de fato depende, segundo estudiosos, niio somente do 
nivel de esforyo, mas tambem do tempo de sustentayiio momentaneo e da fo~ de ativa9iio por 
minuto de cada mlisculo, pois se niio houver tempo de recuperayiio suficiente, sera provavel o 
aparecimento de DORT. 
Nos DORTs dos ombros e da nuca, alguns autores demonstraram que a forya elevada e 
um fator de risco. 
III. Repetitividade: Para o mundo cientifico, a repetitividade e vista como uma 
demanda variavel, porem repetida, dos mesmos tecidos e que corresponde a variedade de 
gestos ou de for9a (MALCHAIRE, 1998). 
Os problemas que afetam os mlisculos dos ombros, do brayo e punho tern sido ligados 
aos problemas do trabalho repetitivo. 
Diferentes estudos demonstraram que o pariimetro de repetitividade, qualquer que seja 
a maneira de calcular, estli altamente correlacionado com os pariimetros de posi9oes angulares 
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e principalmente com o parilmetro de forya, o que dificulta precisar o papel especifico da 
repetitividade (MALCHAIRE, 1998). 
IV. Postura: As posturas desfavoniveis podem conduzir aos DORTs. Essas posturas 
siio as estaticas e as de grande amplitude ou grande velocidade na execuyao da tarefa. 
As posturas desfavornveis mais citadas na literatura cientifica sao: elevayao dos 
ombros, a flexao dos ombros com toryiio ou inclinayao lateral da cabeya; as posturas extremas 
dos cotovelos, como a flexao, a extensiio, a pronayao e ou supinayao; os desvios de punho 
como a flexao, a extensao total, o desvio radial e o cubital extremo. Mais grave que as 
posturas e a combinayao das posturas, que contribuem diretamente para o desenvolvimento 
dos DORT. (MALCHAlRE, 1998). 
Segundo PINZKE (1997), em seu artigo de revisiio, as estatisticas internacionais 
indicarn que a agricultura e urn dos segmentos com maior risco e a mais alta prevalencia de 
problemas musculo - esqueleticos, pois ainda comporta muitas atividades fisicarnente penosas, 
mesmo com a racionaliza9ao do trabalho que vern ocorrendo nos Ultimos anos, atraves da 
mecaniza9ao e automatiza~ao de algumas tarefas. 0 trabalho agricola pode ser descrito como 
sendo urn dos mais variados, no sentido de comportar diariarnente diferentes tarefas. 0 
manuseio de rnateriais pelos agricultores freqiientemente inclui o transporte de cargas pesadas, 
movimen~o e carregarnento de equiparnentos, trabalho muscular estatico e movimentos 
repetitivos, sendo que todos estes sao apontados como fatores de risco para danos de coluna 
vertebral e articula9oes. 
MALCHAIRE (1998) cita ainda que os riscos de problemas miisculo- esqueleticos 
podem ser agravados se alem de posturas inadequadas e carregarnento de pesos existir urna mii 
concepyao das ferrarnentas utilizadas. Portanto, e importante identificar e quantificar as 
posturas na atividade agricola, que siio fatores de risco para problemas miisculo - esqueleticos, 
a fim de implantar medidas de intervenyao e prevenyiio. 
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2.2 Acidentes e doen~as do trabalho na agricultura 
"A agricultura tern sido identificada como o setor de maior registro de acidentes e 
doenyas do trabalho, nos paises que mantem sistemas de notifica~iio e cobertura consistentes e 
confiaveis, tanto no que se refere a freqiiencia quanto a gravidade destes eventos'' (ALVES 
FILHO, 1999, p.ll); dentro desta perspectiva o autor revela que muitos fatores de 
agravamento de riscos presentes no ambiente de trabalho agricola, contribuem para o desgaste 
do agricultor e a ocorrencia de acidentes e doenyas relacionadas ao trabalho, dos quais se 
destaca: 
alto grau de diversidade tecnol6gica empregada na atividade (desde a 
agricultura praticada de forma artesanal e familiar ate as do tipo altarnente 
mecanizadas e de grande escala); 
grande nfunero de atividades com tarefas extremamente variadas; 
condi9oes ambientais de dificil controle (tarefas desempenhadas geralmente a 
ceu aberto) e grande esfor~o fisico; 
longas jomadas de trabalho e pouca distin9iio entre condi9oes de trabalho e de 
vida; 
enorrne variedade de equipamentos, ferramentas, utensilios e tecnicas de 
trabalho introduzidas de forma sazonal. 
Apesar da importancia das estatisticas de acidentes de trabalho, no Brasil, niio se tern 
dado a devida relevilncia ao tema e quando se pesquisa dados desta natureza percebe-se que 
existem inconsistencias significativas e muitas vezes ausencia expressiva de inforrna9oes. 
As estatisticas sobre acidentes de trabalho8 no campo agropecuario e florestal sao 
precarias, visto que a maior parte das inforrna9oes sao obtidas atraves da CAT (Comunic39iio 
de Acidente de Trabalho) eo universo coberto e bern pouco representativo do universo dos 
trabalhadores rurais. 
8 Acidente de trabalho, segundo a legislayilo brasileira, e o que ocorre pelo exercicio do trabalho a servi90 da 
empresa, provocando lesilo corporal ou perturbayilo funcional que cause morte, ou perda, ou reduyao (permanente 
ou temponlria) da capacidade para o trabalho (BRASIL, 1998). 
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Isto ocorre principalmente pela propria natureza da CAT, ou seja, ela e emitida quando 
o trabalhador que se acidenta e empregado pelo regime CL T (Consolidayao das Leis do 
Trabalbo - DECRETO-LEI N.0 5.452, DE 1° DE MAIO DE 1943) e no segmento agricola, 
poucos sao os trabalbadores fonnais, ou em outras palavras, sao poucos os agricultores que 
fazem parte deste regime de contra~ao, existindo neste setor muitas outras formas de 
trabalbo, como por exemplo: proprietarios, mensalistas, diaristas, horistas, meeiros, entre 
outros. 
Alem do universo coberto pelas estatisticas ser restrito, em funyao da linica fonte de 
informayao ser a CAT, ocorre tambem urn elevado indice de sub-registro de acidentes de 
trabalbo em todos os setores economicos (de quase 80%), devido em parte a legislayao 
brasileira, que exclui do sistema cerca de 50% da forya de trabalho, e devido a inadequayao e a 
vulnerabilidade do proprio sistema de inforrnayao, fortemente dependente de ato voluntario do 
empregador para ernissiio da comunicayao de acidente de trabalho (BINDER; CORDEIRO, 
2003). 
Vale a pena ressaltar que, esta precariedade de dados estatisticos sobre acidentes de 
trabalbo no Brasil, niio e exclusiva do setor agricola. Segundo o coordenador do PRODAT 
(Programa de Melhoria das Estatisticas de Acidentes de Trabalho) da Fundacentro9, Celso 
Amorin Salim, os nfuneros de acidentes de trabalho no Brasil siio dispares e niio convergentes; 
o universo de dados esta carregado de subnotificayoes e nao se tern dados separados por 
municipios. Ele afirma que cada area- Previdencia Social, Ministerio do Trabalbo, SUS -tern 
o seu nfunero e esses dados siio incongruentes, o que leva a concluir que e irreal a queda no 
nfunero de acidentes de trabalho no Brasil, de 6,6% entre 2000 e 2001, ou seja, de 363 mil 
ocorrencias para 339 mil (ANGRIMANI, 2002). 
Para se ter uma ideia da gravidade desta questiio, no Brasil, segundo dados do IBGE 
(2001) existem 75 milhoes de pessoas ocupadas (sendo 15 milhoes no setor agricola), das 
quais somente 40 milhoes possuem vinculo empregaticio, ou seja, apenas 54% do total, o que 
equivale dizer que, 46% das pessoas ocupadas estiio na informalidade e, portanto, niio entram 
para as estatisticas da previdencia social. 
9 Funda~ao Jorge Duprat Figueiredo de Segurans;a e Medicina do Trabalho, ligada ao Ministerio do Trabalho e 
Emprego. 
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Apesar de representar uma forya expressiva de trabalho, esta parcela de trabalhadores 
informais, citada anteriormente, terrnina sendo invisfve/10, tanto juridica como politicamente. 
Esta situayiio pode estar agravada, ao levar-se em considerayiio que no setor informal de 
trabalho, e justamente onde as relayoes de trabalho sao mais perversas, sendo descumpridos os 
principios basicos da legislayiio trabalhista, com relayiio a jornada de trabalho, salarios e 
normas de seguranya e higiene do trabalho. Portanto, justamente esta parcela niio incluida de 
trabalhadores, estaria provavelmente mais sujeita a acidentes e doenyas do trabalho, e 
infelizmente niio se tern conhecimento formal da dimensiio desta realidade. 
No ano de 2001, os dados de acidentes rurais foram originados a partir da base de 
empregos, segundo informayoes da RAIS 11 , que gira em tomo de I milhao de trabalhadores 
(BRASIL, 2001). Esse nfunero e muito pequeno quando se verifica pelo censo do IBGE 
(200 1 ), que existem quase 16 milh5es de pessoas ocupadas no campo. 
Portanto, grande parte dos trabalhadores rurais esta fora das estatisticas oficiais de 
acidentes e doenyas do trabalho, o que significa que tambem niio tern a cobertura do sistema 
institucional acidentario e previdenciario, atualmente vigente para este setor de atividade 
economica. 
Se niio existe clareza da real situayao de saUde e seguranya dos trabalhadores rurais da 
grande explorayiio agricola convencional, tiio pouco se conhece a situayiio na agricultura de 
pequena escala e na niio convencional. 
10 Tenno usado pelo Centro Josue de Castro de Estudos e Pesquisas ao se referir as crianl'as no trabalho "Os 
trabalhadores invisiveis- Crian>as e adolescentes dos canaviais de Pernambuco". Relat6rio de Pesquisa, 
1992/1993. 
"O que e a RAIS: 
"A gestiio govemamental do setor do trabalho conta com importante instrumento de coleta de dados denominado 
de Relagiio Anual de Informal'oes Sociais - RAIS. Jnstituida pelo Decreto no 76.900, de 23/12/75, a RAIS tern 
por objetivo: o suprimento as necessidades de controle da atividade trabalhista no Pais, o provimento de 
dados para a elabnral'ao de estatisticas do trabalho, a disponibilizag!o de informa>oes do mercado de trabalho as 
entidades govemamentais. Os dados coletados pela RAIS constituem expressivos insumos para atendimento das 
necessidades da legislagiio da nacionaliza>ao do trabalho; de controle dos registros do FGTS; dos Sistemas de 
Arrecada,ao e de Concessao e Beneficios Previdenciarios; de estudos tecnicos de natureza estatistica [ ... ] 
de identifica>ao do trabalhador com direito ao abnno salarial PIS/P ASEP. 
Para saber mais sobre a RATS Ano-base 2002, veja o texto da Portaria MTE 540 de 18 de Dezembro de 2002 
(disponivel para download)" (BRASIL, 1975). 
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No Brasil foram registrados 363.868 acidentes de trabalho no ano de 2000, sendo que 
11.367 (10.891 acidentes tipicos, 358 acidentes de trajeto e 118 doens:as do trabalho) 
correspondem ao nfunero de ocorrencias de acidentes de trabalho no grupo definido como 
agricultura pelo CNAE12 (de 0111 a 0213). Em 2001 o nfunero total de acidentes de trabalho 
registrados caiu para 340.251, porem o nfunero correspondente ao grupo agricultura aumentou 
para 11.870 (11.425 acidentes tipicos, 356 acidentes de trajeto e 89 doens:as do trabalho ). No 
ano 2002 o nfunero total de acidentes volta a subir e atinge o pico de 387.905, dos quais 
12.642 pertencem ao grupo da agricultura, sendo 12.037 acidentes tipicos, 512 acidentes de 
trajeto e 93 doens:as do trabalho (BRASIL, 2002b). 
Quadro 1 - Acidentes de trabalho na agricultura - CNAE - Brasil: 2000 a 2002 
'!·BRASIL. 
1.1 - Quantidade de ac::ideutes do trabalbo registrados, por motivo, segundo a 
Classif"ICI~ Nacional de Atividades EconOmitas (CNAE), no Brasil- 2000/2002 
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(BRASIL, 2002, p.l) 
12 C6digo Nacional de Atividade Economica- Brasil, Ministerio do Trabalho e do Emprego. 
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As doen<;as ocupacionais que afetam os trabalhadores rurais dos paises tropicais em 
desenvolvimento foram apresentadas por RAINBIRD; O'NEILL (1995), no artigo de revisiio 
que empreenderam com o objetivo de determinar a natureza e a extensiio desta questiio e 
identificar oportunidades de interven<;ao ergonomica. A frm de facilitar a analise dos dados, 
dividiram as doen<;as ocupacionais em tres categorias: na prirneira agruparam-se os dados 
relativos as doen<;as ocupacionais associadas ao uso de praguicidas; na segunda as doen<;as 
associadas com exigencias biomecilnicas e posturais e na terceira aquelas relacionadas ao 
contato com outros materiais nocivos, que n1io sao praguicidas. 
RAINBIRD e O'NEILL (1995) chegaram a varias conclusoes das quais se destaca que, 
a saude dos trabalhadores agricolas dos paises tropicais tern recebido muito pouca atenyao, 
com deficiencia significativa na area de pesquisa e uma das raz5es apresentadas e que existe 
uma percep<;iio geral de que a sallde do trabalhador diz respeito apenas a industria e aos paises 
industrializados. Assegura-se que a situayiio da saude do trabalhador nos paises em 
desenvolvimento e pobre e esta se deteriorando cada vez mais, devido ao crescimento das 
transferencias inapropriadas de tecnologia. Afirma-se ainda que urn enorme problema para a 
divulga<;iio de informa<;Oes de seguran<;a ou melhorias de equipamentos na agricultura tropical 
advem da natureza informal deste segmento, ou seja, as atividades agricolas freqiientemente 
sao executadas em pequena escala e envolvem urn pequeno n1lmero de trabalhadores isolados. 
E por Ultimo, coloca-se que a ergonomia tern urn potencial muito grande na redu<;ao dos 
problemas de saude do trabalhador, por ser uma abordagem que considera a intera<;ao entre a 
falta de recursos, saude precaria e baixa produtividade; bern como na redu<;iio de doen<;as do 
trabalho relacionadas diretamente as tarefas agricolas e ao uso de ferramentas. 
No Brasil, existem varios aspectos relacionados com as atividades agricolas que podem 
ser responsaveis por problemas de saude do trabalhador neste setor. Estes aspectos envolvem 
desde condi<;oes de habita<;ao, saneamento, nutri<;ao, educa<;ao, comunica<;iio e transporte ate 
aqueles mais especificos que dizem respeito as condi<;Oes de trabalho propriamente ditas, tais 
como risco de acidentes e ou doen<;as ocupacionais causados por: maquinas agricolas; 
manipula<;ao de produtos t6xicos contidos nos praguicidas agricolas; ruido e trepida<;oes; 
contato com virus, bacterias e fungos; armas de fogo; inala<;iio de poeiras e outros residuos 
fibrosos secos; contato com agentes fisicos (frio, calor e radiayao solar); contato com animais 
pe<;onhentos; incendios, entre outros. (ALMEIDA; PEREIRA, 1976; FERNENDES, 1984). 
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2.3 Agricultura organica 
Encontra-se uma grande variedade de termos quando se pesquisa defmivoes para a 
agricultura "altemativa" que vern sendo praticada atualmente. Pode-se dizer ate que esta 
variedade de termos e definivoes causa uma certa dificuldade em se delimitar urn tipo de 
manejo especifico e em reconhecer quais sao as diferenvas significativas entre os tipos 
propostos. 
Os termos agricultura orgilnica, biodinilmica, natural e biol6gica sao os mais 
frequentemente difundidos, mas encontram-se ainda outras descrivoes como agricultura 
ecol6gica, permacultura, agricultura regenerativa, metodo Lemaire-Boucher, agricultura 
poupadora de insumos, renovavel, rnacrobi6tica, entre outras. 
Geralmente as defmivoes propostas para cada urn dos tipos de manejo agricola vao 
desde o tipo de filosofia que norteia as praticas ate os tipos de insumos utilizados (ORMOND 
et al., 2000). 
Agroecologia, agricultura auto-sustentavel e agricultura orgilnica sao alguns exemplos 
de termos gerais utilizados para abranger as praticas agricolas "altemativas", ou seja, aquelas 
que diferem das praticas dominantes atuais. No entanto, DAROLT (2002) afirma que o termo 
"agricultura orgilnica" pode ser atualmente utilizado com urn sentido mais amplo, abrangendo 
os sistemas de agricultura orgilnica (propriamente dita), biodinilmica, natural, biol6gica, 
ecol6gica, permacultura, regenerativa, agroecol6gica. Para fazer esta afirmavao o autor se 
ap6ia na Instruvao Normativa no. 007, de 17 de maio de 1999, que ao dispor sobre as normas 
de produvao neste segrnento, utiliza-se apenas da denominavao "produtos orgilnicos". 
Segundo EHLERS (1999) a agricultura, ou seja, a pratica do cultivo da terra comevou 
ha cerca de 10 mil anos atraves do cultivo de graos pelos povos do norte da Africa que foram 
abandonando progressivamente a cava e a coleta de alimentos. Durante muitos seculos as 
tecnicas de produvao agricola se mostravam ineficientes para atender a demanda de alimentos 
da humanidade. Apenas entre o seculo XVIII e XIX alguns povos conseguiram produyoes 
agricolas em escalas maiores e considera-se que teve inicio entao a agricultura modema. Estes 
aumentos de volumes de produvao de alimentos foram conseguidos em regioes da Europa 
Ocidental, atraves da aproximavao das atividades agricola e pecuaria, sendo que este periodo 
ficou conhecido como Prirneira Revoluyao Agricola. 
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0 mesmo autor afirma ainda que apenas em meados do seculo XIX, devido a uma serie 
de descobertas cientificas e avans:os tecnol6gicos, como os fertilizantes quimicos, o 
melhoramento genetico das plantas e os motores de combustlio intema, houve urn 
distanciamento da produs:ao animal e da vegetal e o abandono progressivo dos sistemas de 
rotas:ao de culturas com plantas forrageiras, que defmiu urna nova fase, ainda mais produtiva 
da agricultura, conhecida como a Segunda Revolus:ao Agricola. Este esquema produtivo se 
consolidou e vern sendo praticado nas U!timas decadas, sendo caracterizado pelo emprego 
intensivo de insurnos industriais. Esse padrao, posteriormente definido como agriculture 
"convencional" ou "chissica", intensificou-se ap6s a Segunda Guerra Mundial, tendo seu apice 
na decada de 70, com a chamada Revolus:ao Verde. 
"A Revolus:ao Verde fundamentava-se na melhoria do desempenho dos indices de 
produtividade agricola, por meio da substituis:ao dos moldes de produs:ao locais ou tradicionais, por urn 
conjunto bern mais homog<Oneo de praticas tecnol6gicas, isto e, de variedades vegetais geneticamente 
melhoradas, muito exigentes em fertilizantes qnhnicos de alta solubilidade, agrot6xicos com maior 
poder biocida, inigas:ao e motomecanizas:ao. Este conjunto tecnol6gico, tambem chamado de pacote 
tecnol6gico, viabilizou, na Europa enos EUA, as condis:oes necessanas a ados:ao, em larga escala, dos 
sistemas monoculturais" (EHLERS, 1999, p. 32). 
A Revolu9iio Verde representou urn verdadeiro sucesso do ponto de vista da 
produtividade agricola, sendo que a produs:ao mundial de alimentos dobrou entre 1950 e 1984 
e a disponibilidade de alimento por habitante aurnentou em 40%. Ela espalhou-se por varios 
paises, difundindo os principios da agricultura que ja havia se tornado convencional, no 
"Primeiro Mundo". Porem, a euforia das grandes safras, propiciadas pelo padrao tecnol6gico 
da Revolus:iio Verde, foi cedendo Iugar a urna serie de preocupas:oes relacionadas aos 
impactos s6cio-ambientais, quanto a sua viabilidade energetica. Dentre os problemas 
ambientais destacam-se a destruis:ao das florestas, a erosiio e a contamina9iio dos recursos 
naturais e dos alimentos. No Brasil, a ados:iio deste modelo agricola aurnentou a produtividade 
das culturas direcionadas a exportas:ao, mas gerou tambem danos ambientais, aurnento do 
desemprego e dos processos rnigrat6rios para os grandes centros industrializados. 
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"Em 1920 surgrram, quase que simultaneamente, alguns movimentos contnirios a 
aduba<;ao quimica e que valorizavam o uso da materia orgilnica e de outras praticas culturais 
favoniveis aos processos biol6gicos. Esses movimentos rebelde/3 podem ser agrupados em 
quatro vertentes" (EHLERS, 1999, p.47). 
Na Europa surgem: a agricultura biodinamica, iniciada por Rudolf Steiner em 1924; 
a agricultura organica, cujos principios foram estabelecidos entre os anos de 1925 e 1930, 
pelo pesquisador ingles Sir Albert Howard e difundidos, a partir da decada de 40 por Jerome 
Irving Rodale nos EUA; e a agricultura biologica, inspirada nas ideias do sui<;o Hans Peter 
Milller e mais tarde difundida na Fran<;a por Claude Aubert. A outra vertente, a agricultura 
natural, surgiu no Japao, a partir de 1935, e baseava-se nas ideias de Mokiti Okada 
(DAROLT, 2002; EHLERS, 1999). 
No Quadro 2 sao apresentados os principais movimentos ou correntes, destacados no 
paragrafo anterior, com os respectivos principios basicos e particularidades. 
13 (EHLERS, 1999, p.47, grifo do autor) 
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Quadro 2: Principios basicos e particularidades dos principais movimentos que 
originaram OS metodos organicos de prodm;ao. 
MOVIMENTO OU CORRENTE PRINCIPIOS BASICOS PARTICULARIDADES 
E definida como uma "ciifficia 
fespirttual", ligada a antroposofia, em INa pratica, o que mais diferencia a ABO 
!que a propriedade deve ser entendida ~as outras correntes org8nicas e a 
Agricuttura como urn organismo. Preconlzam~se utilizay§o de alguns preparados 
Biodinimica praticas que penn~em a int""""" entre biodiMmicos {compostos liquidos de alta 
(AGB) animals e vegetais; respeito ao ~iluiy3o, elaborados a partir de 
calendilrio astrok)gico biodim1mico; ~ubstSncias minerais, vegetrus e animals) 
iutilizm;§o de preparados biodin8micos, FPiicados ao solo, planta e composto, 
que visam reativar as for\=35 vitais da lbaseados numa perspecliva energOiica e 
natureza; altim de outras medidas de jem conformidade com a disposit;§o dos 
e conservag3.o do meio astros. 
ambiente. 
enta 'llincula9fjo religiosa. No Nao considera essencial a associay§o aa 
inicio o mOOelo era baseado em [agricultura com a pecu3ria. Recomendam 
~pectos socioeconOmicos e politicos: ~ uso de materia orgSnica, porem essa 
autonomia do produtor e ~ode vir de outras fontes extemas a 
comercializa9iio direta. A preocupa;:i!o propriedade, diferentemente do que 
Agricultura :.a prote;:ao ambiental, qualidade preconizam os biodin§micos. Segundo 
Biol6gica 6gica do alimento e jseus precursores, o mais importante era a 
(AB) esenvolvimento de fontes renovavets integrac;ao entre as propriedades e com o 
e energia. Os principios da AB sao lcooiunto das atividades socioeconOmiCaS 
aseados na saUde da planta, que esta rsionais. Este termos e mais utilizado em 
Pgada a saUde dos solos. Ou seja, uma paises europeus de origem latina (Fran93, 
planta bern nutrida, aiEm de ficar mais ltalia, Portugal e Espanha). Segundo as 
resistente a doenc;as e pragas, fomece normas uma propriedade "bkxiin3mica" ou 
ao homem urn alimento de maior valor organica", e tambem considerada como 
biol6gico. 'biol6gica". 
0 modele apresenta uma vinculay§o 
religiosa (lgreja Messianica). 0 
rincipio fundamental e 0 de que as Na pratica se utilizam produtos especiais 
~ricultura atividades agricolas devern respeftar as para preparayBo de compostos orgBniCos, 
Natural leis da natureza, reduzindo ao minima jchamados de microorganismos eficientes 
(AN) ossiwl a interferimcia sobre o (EM). Esses produtos sao comercializados 
ecossistema. Por isso, na pratica n&o e ~ possuem f6nnula e patente detidas peto 
recomendado o revoMmento do solo, abricante. Esse modele esta dentro das 
nem a utilizayBo de composto orgSnico ronnas da agricultura orgilnica. 
jcom dejetos de animais. Ali$, o uso de 
""terco animal e rej-o radicalmente. 
Nao tern ligaQao a nenhum movimento [APfesenta urn conjunto de normas bern 
[reliQioso. Baseado na melhoria da ~efinidas para a produc;ao e comercializa(:So 
lfertiiidade do solo por urn processo ~a produc;§o determinadas e aceitas 
Agricuttura bio!6gico natural, pelo uso de materia intemacionalmente e nacionalmente. 
Orginica orgSnica. 0 que e essencial a saUde das iAtualmente, o nome ''agricuftura 
(AO) plantas. Como as outras correntes essa orgSnica" e utilizado em paises de origem 
proposta e totalmente contraria a anglo-saxa. germ3nica e latina. Pode ser 
utiliztJyao de adubos quimicos soiUveis. considerado como sin6nimo de agricultura 
Os principios sao, basicamente, OS biol6gica e engloba as praticas agricolas 
mesmos da agricultura bio16gica. ida agricultura biodin3mica e naturaL 
FONTE: DAROLT (2002, p.20) 
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Na agricultura biodinamica, baseada na antroposofia14, ocorre a diversificas:ao e 
integras:ao das explorayoes vegetais, animais e florestais. Nesta forma de cultivo a propriedade 
agricola e vista como urn organismo, sendo entlio considerada na sua individualidade. 
Possuindo seu proprio sistema de certificas:ao, fiscalizas:ao e credenciamento de agricultores, 
este tipo de agricultura adota, entre outras, as seguintes pniticas: 
diversificas:ao e integrayao das exploras:oes vegetais, animais e florestais; 
o respeito ao calendano biodinilmico, que aponta segundo a astrologia as 
melhores fases para cada atividade agricola (plantio, poda, raleio, demais tratos 
culturais e colheita); 
a preparas:ao e utilizayao no solo, plantas e nos compostos dos preparados 
biodiniimicos15 que teriam como funs:ao vitalizar as plantas e estimular seu 
crescimento (COSTA, 1997; DAROLT, 2002; EHLERS, 1999). 
A agricultura biologica, fundada pelo biologista e politico suis:o Dr. Hans Miiller na 
decada de 30 e difundida nos anos 60 pelo medico Hans Peter Rnsch, se caracteriza pela 
preocupas:ao com a prote9lio ambiental, a qualidade dos alimentos e a procura de fontes 
energeticas renovaveis. Deste ponto de vista, nao diferiria entao da agricultura orgiinica e da 
biodinilmica; porem, seus idealizadores nlio consideravam essencial a associa9lio da 
agricultura com a pecuaria e, no que diz respeito ao uso de compostos orgiinicos, nao 
restringiam sua proveniencia a produ9lio animal, como propoe a agricultura orgiinica, 
sugerindo que a agricultura possa fazer uso de compostos orgiinicos provenientes do campo e 
das cidades, recomendando inclusive a incorpora9lio de rochas moidas ao solo, afastando-se 
com isso da ideia da propriedade agricola ser completamente autonoma, como se preconiza na 
agricultura biodinilmica. Para a agricultura biol6gica a propriedade deve integrar-se com as 
demais atividades socioeconomicas regionais.Vale ressaltar que na decada de 60, na Fran9a, 
este tipo de agricultura se desenvolveu mais e que a denominayao agricultura biologica 
passou inclusive a ser sinonimo de agricultura alternativa em geral, englobando assim a 
biodinilmica e a org§nica (DAROLT, 2002; EHLERS, 1999). 
14 Ciencia espiritual desenvolvida pelo fil6sofo Austriaco Rudolf Steiner na decada de 20. 
15 Produtos dinamizados segundo os principios da homeopatia, atraves de altas dilui9oes, obtidos atraves de 
substancias de origem mineral, vegetal e animal; aplicados no solo, plantas enos compostos. (DAROLT, 2202). 
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A agricultura natural se originou na decada de 30, nas bases de urn movimento 
religioso no Japao, encabe9ado pelo fil6sofo japones Mokiti Okada, que deu origem na 
atualidade a chamada igreja messifurica. Na Australia, atraves do Dr. Bill Mollison, a 
agricultura natural deu origem a outro metodo conhecido como permacultura16• A Agricultura 
natural fundamenta-se na ideia de que as atividades agricolas devem respeitar as leis da 
natureza, exercendo minima interven9ao no ambiente e nos processos naturais. 0 "nao fazer" 
caracteriza este metodo agricola, incentivando os agricultores a aproveitar ao maximo os 
processos que ja ocorrem na natureza, diferentemente do metodo biodiniimico e do orgfurico 
que buscam praticas e manejos de interven9iio nos sistemas naturais. Em suas recomenda96es 
mais recentes assemelha-se bastante a agricultura orgdnica, pois orienta a rota91io de culturas, 
uso de adubos verdes, empregos de compostos e uso de cobertura morta (restos vegetais) sobre 
o solo. Porem, sua principal diferen9a consiste em que, mesmo defendendo a reciclagem de 
materia orgfurica, nao perrnite o uso de materia orgfurica de origem animal, porque de acordo 
com seus princfpios, os excrementos animais podem conter impurezas. Como altemativa 
foram desenvolvidas tecnicas para compostagem de vegetais e utiliza9ao de microorganismos 
eficientes17 que auxiliam os processos de decomposi9ao e melhoram a qualidade dos 
compostos, duas importantes caracteristicas da agricultura natural (DAROLT, 2002; 
EHLERS, 1999). 
A agricultura organica e urnas das vertentes altemativas mais difundidas, que ressalta 
a necessidade de se manter afertilidade do solo atraves de processos produtivos que utilizem 
materia orgfurica. No solo acontecem processos vivos e diniim:icos que sao considerados 
essenciais a saude das plantas. Este conhecimento foi adquirido por Sir Albert Howard em 
1905, a partir da observa9ao do trabalho agricola dos camponeses na India, que nao usavam 
fertilizantes quimicos e empregavam diferentes metodos para reciclar os materiais orgfuricos. 
Suas pesquisas durante quase 40 anos e a publica9ao de obras relevantes entre 1935 e 1940, 
deram a ele o status de fundador da agricultura orgfurica (DAROLT, 2002; EHLERS, 1999). 
16 
"Sistema evolutivo integrado de especies vegetais e animais perenes e autoperpetuantes itteis ao homem" 
(MOLLISON & HOLMGREN segundo DAROLT, 2002, p.24). 
17 Conhecidos tambem como "EM", sao produtos comerciais que possuem formula e patente detidas pelo 
fabricante e que sao utilizados como inoculantes para o solo, plantae composto (DAROLT, 2002). 
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Depois de atravessar periodos de avans:o e estagnas:ao, na decada de 80 a agricultura 
org§nica comes:a a se consolidar no campo conceitual e operacional e em 1984 o 
Departamento de Agricultura dos E.U.A (USDA) reconheceu sua importancia formulando a 
seguinte definis:ao: 
''A agricultura orgdnica e um sistema de produr;iio que evita ou exclui amplamente o usa de 
fertilizantes, pesticidas, reguladores de crescimento e aditivos para a alimentar;ao animal compostos 
sinteticamente. Tanto quanta possfvel, as sistemas de agricultura orgdnica baseiam-se na rotar;fio de 
culturas, estercos animais, leguminosas, adubar;iio verde, lixo orgdnico vindo de fora da fazenda, 
cultivo mectinico, minerals naturais e aspectos de controle biol6gico de pragas para manter a estrutura 
e produtividade do solo, fornecer nutrientes para as plantas e controlar insetos, ervas daninhas e outras 
pragas" (citada por EHLERS, 1999, p.55-56). 
Vale destacar que a agricultura moderna ou atual, tambem conhecida como 
convencional, e caracterizada pela monocultura (cultivo de urna Unica especie em grande 
escala), utilizas:ao de insurnos quimicos, mecanizas:ao intensiva, adubas:ao quimica soluvel; 
diferente da agricultura org§nica que preconiza a rota9iio de culturas, a biodiversidade, a nao 
utilizayao de insurnos que tenham como base recursos minerais nao renovaveis ou compostos 
sinteticos e no Iugar destes a aplica9iio de adubos verdes, estercos, restos de culturas, palhas e 
o controle natural de pragas e doenyas. 
No tocante a agricultura org§nica ORMOND et a!. (2000, p.4) relatam que existe urna 
falta de informayoes sistematizadas e que ela apresenta-se "como uma retomada do usa de 
antigas praticas agricolas, porem adaptando-se as mais modernas tecnologias de produr;tio 
agropecuaria com o objetivo de aumentar a produtividade e causar o minima de interferencia 
nos ecossistemas, alem de ser uma das alternativas para viabilizar a pequena propriedade". 
A agricultura orgiinica vern sendo apontada como urna alternativa para obtenyao de 
alimentos mais saudaveis (sem produtos t6xicos a saude) atraves de urn tipo de cultivo que por 
sua vez, nao agrida ao meio ambiente, "seja ecologicamente sustentavel, economicamente 
viavel e socialmente justo" (IFOAM - International Federation of Organic Agriculture 
Movements). 
0 apetite por alimentos sem praguicidas e sem aditivos quimicos, cultivados em urn 
sistema de produyao agricola, que busca manejar de forma equilibrada o solo e demais 
recursos naturals (agua, plantas, animais, insetos, entre outros), tern crescido muito no Brasil, 
cerca de 50% ao ano, e no exterior de 20 a 30% (CHAIM, 2002). 
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Para assegurar ao consumidor que determinados produtos sao "orgiinicos", ou seja, que 
estes sao cultivados segundo deterrninado padrao, foram criadas normas de prodw;iio e 
certificadoras que auditam os produtores e lhes conferem urn "selo de certificayao" 18• Este 
selo garante aos produtores facilidades na comercializayao de seus produtos. 
Cerca de 80% dos produtores mantem estruturas familiares e obedecem a regras 
rigorosas para obter a certificayao de qualidade (CHAIM, 2002). 
Existem atualmente no Brasi119 certificadoras das quais 12 sao de origem nacional e 7 
estrangeiras (ORMOND et a!., 2000). Geralmente, cada certificadora possui urn manual que 
contem as normas de produyao e os regulamentos de certificayao. 0 manual da AAO 
(Associayao de Agricultura Orgiinica) consta do Anexo 8.2, para que se possa entender urn 
pouco mais a questao da certificayao. 
Nao se tern conhecimento formal dos impactos destas normas de certificayao no 
cotidiano de trabalho dos agricultores, nem da carga de trabalho que elas implicam, seja no 
aurnento do nfunero de tarefas e ou no grau de complexidade das mesmas. 
No Brasil, o MAPA (Ministerio da Agricultura, Pecwiria e Abastecimento), a fim de 
regular o setor, estabeleceu normas disciplinares para produyao, tipificayao, processamento, 
envase, distribuiyao, identificayao e certificayao da qualidade de produtos orgiinicos, sejam 
eles de origem animal ou vegetal, atraves da Instruyao Normativa 007/99 (Anexo 8.1). Esta 
norma foi criada com base nas normas intemacionais praticadas nos Estados Unidos, Europa e 
Japao. 
18 Selo de certifica,ao ~ garantia de confonnidade da produ\'iio aos preceitos da agricultura orgfulica 
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A Instruc;ao Normativa em referencia dispoe principalmente sobre normas para a 
produc;ao de produtos orgamcos vegetais e animais. 
"Considera-se sistema orgilnico de produ~iio agropecufuia e industrial todo aquele em que se 
adotam tecnologias que otimizem o uso de recursos naturais e s6cio-economicos, respeitando a 
integridade cultural e tendo por objetivo a auto-susten~iio no tempo e no espa9o, a maximiza9iio dos 
beneficios sociais, a minimiza9iio da dependencia de energias niio renovaveis e a elimina9iio do emprego 
de agrot6xicos e outros insumos artificiais t6xicos, organismos geneticamente modificados -
OGM/transgenicos ou radia9oes ionizantes em qualquer fuse do processo de produ9iio, annazenamento e 
de consumo, e entre os mesmos, privilegiando a preserv~iio da saude ambiental e humana, assegnrando 
a transparencia em todos os estagios da produ9iio e da transforma9ii0, visando: 
a oferta de produtos saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer tipo de 
contantinantes que ponbam em risco a saude do consumidor, do agricultor e do meio 
ambiente; 
a preserva9iio e a arnpli~iio da biodiversidade dos ecossistemas, natural ou transformado, 
em que se insere o sistema produtivo; 
a conserva9iio das condi91>es fisicas, quimicas e biol6gicas do solo, da Agua e do ar; 
o fomento da integra~iio efetiva entre agricultor e consumidor final de produtos orgilnicos, 
e o incentivo a regionaliza9iio da produ9iio desses produtos orgilnicos para os mercados 
locais" (BRASIL, 1999). 
No entanto, como esta determinac;ao legal na forma da Instruc;ao acima citada e 
recente e a maioria das grandes certificadoras ja operavam antes dela, ocorre que cada 
entidade certificadora pode possuir normas pr6prias, baseadas muitas vezes em norrnas 
intemacionais de produc;ao orgilnica, e que contemplam tambem a instruc;ao em referencia. 
Vale ressaltar que atualmente, o Govemo do Brasil esta em fase de aprovac;ao de uma 
nova legislac;ao, contendo normas para a produc;ao orgilnica. Nesta legislac;ao entende-se como 
sistema orgilnico toda produc;ao agropecu<iria e industrial que abrange os produtos ecol6gicos, 
biodinfunicos, naturais, regenerativos, biol6gicos, agroecol6gicos e de agricultura orgilnica 
sustentavel. 
No tocante a pesquisa, constata-se que na agricultura orgamca, os trabalhos 
cientificos ainda sao poucos e recentes; sendo assim, os metodos surgidos e resultados obtidos 
foram conseguidos pelos agricultores. "Jsso nos da urn indicativa da importdncia de valorizar 
o savoir-Jaire (saber fazer) dos agricultores" (DAROLT, 2002, p.l71, grifo e traduc;ao 
nossa). 
29 
A maior parte dos trabalhos existentes no mundo academico giram em tomo dos 
principios e das pniticas da agricultura orgilnica ou da compara9ao deste tipo de manejo com o 
convencional, do ponto de vista tecnico-agronomico e economico, e bern poucos do ponto de 
vista ecol6gico e sociocultural. (DAROLT, 2002). 
0 sistema de produ9ao orgilnica difere em muito do sistema convencional, mas "[ ... ] 
nao disp5e de ferramentas e equipamentos especificos para suas necessidades e para realizar 
as tarefas sao feitas adapta9oes das ferramentas convencionais" (informa9ao verbal)19, 
segundo o presidente da APPOI (Associa9ao de Pequenos Produtores Orgilnicos de Ibitina), 
urn dos maiores p6los de orgilnicos do pais. 
DAROLT (2002, p.l72) relata que urn aspecto irnportante da agricultura orgilnica a ser 
resolvido e a"[ ... ] falta de equipamentos apropriados a pequena escala, e que a resolu9ao deste 
problema poderia substituir grande parte do esfor9o humano, sobretudo no preparo de solo e 
no controle de plantas invasoras, pragas e doen9as". 
E comurn no meio rural a utiliza9iio de uma ferramenta para diferentes aplica9oes. 
Uma enxada, por exemplo, pode ser usada tanto para preparar os canteiros, como para plantar 
e semear, quanto para collier. Sendo assim, a execu9ao de algumas destas tarefas pode ser 
mais dificil para o agricultor, !he custar talvez mais energia ou diminuir sua velocidade no 
trabalho. Neste caso, se o design da ferramenta for melhorado, provavelmente o agricultor vai 
despender menos energia no manuseio e melhorar a eficiencia no trabalho. 
Segundo ZANDER (1997) as ferramentas utilizadas pelos agricultores nos paises 
tropicais sao geralmente irnportadas de outros paises e podem causar problemas quando os 
aspectos antropometricos da popula9ao envolvida nao sao levados em conta. Outra questiio 
que merece destaque e que os irnplementos agricolas (grade, arado, etc.) sao desenvolvidos 
para o preparo do solo de paises de clirna frio e que ao serem utilizados nos paises tropicais 
causam degrada9ao do solo. 
19 Presidente da APPOI (Associa~ao de Pequenos Produtores Orgiinicos de Ibiima), Geraldo Magela em 
entrevista com a autora, realizada em 21 de Junho de 2002 na cidade de Ibiima, a fun de levantar demandas de 
pesquisa em agricultuta orgiinica. 
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Assim como a ergonomia tern como objeto de estudo o ser humano em atividade, a 
filosofia do manejo de tipo orgiinico preve a sustentabilidade social e considera o ser humano 
como pe9a fundamental do sistema agricola. Nas norrnas das certificadoras acreditadas pela 
IFOAM (International Federation Of Organic Agriculture Movements) existem itens 
exclusivos referentes a aspectos de dignidade humana que devem ser cumpridos pelos 
produtores, incluindo questoes que encaminham para urn nivel de rela9oes de trabalho que 
superam as rela9oes trabalhistas convencionais estabelecidas na CLT (Consolida91io das Leis 
Trabalhistas). 
Outra questiio importante que merece destaque diz respeito a utilizayiio de recursos 
humanos. Ap6s a Segunda Revolw;:ao Agricola, a agricultura convencional passou a utilizar 
adubos qufmicos, o que reduziu o emprego de pessoas, por nao ser mais necessario conciliar a 
produ91io vegetal com a produ9ao animal e por eliminar o arduo trabalho de fertilizayao 
orgiinica, ocorrendo tambem urna simplificayao da organiza91io do trabalho pela pnitica da 
monocultura. A motomecanizayao da agricultura convencional tambem reduziu a necessidade 
de pessoas. 
Na agricultura orgiinica ocorre o inverso, ou seja, os sistemas de rota9ao exigem, alem 
de maior complexidade da organizayao do trabalho, mais pessoas qualificadas e urna 
coordenayao cuidadosa das diferentes atividades (ROMEIR020 citado por EHLERS, 1999). 
Esta questiio de maior emprego de pessoas e complexidade do trabalho na agricultura 
orgiinica, tambem aponta para a necessidade de maiores estudos, tanto relacionados aos 
aspectos da produ91io quanto aos do trabalho. 
DAROLT (2002) afirrna que a maior parte dos estudos tern mostrado que, quando 
comparada a agricultura convencional, a agricultura orgiinica exige uma aplica91io mais 
intensiva de recursos hurnanos, alem de maior qualificayao para o trabalho, destacando que a 
epoca de maior utiliza9ao de recursos hurnanos na olericultura orgiinica, geralmente 
corresponde a estayao de veriio, que seria favonivel ao desenvolvimento das plantas devido a 
maior temperatura, insolayao e umidade, aumentando o nfunero de tratos culturais, 
principalmente capinas e raleio manual. 
20 ROME!RO, Ademar R. Meio ambiente e moderniza~o agricola. Revista Brasi1eira de Geografia, Rio de 
Janeir<), v.43, n.1, p. 3-45,jan./mar., 1981 apud EHLERS (1999, p.44). 
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0 mesmo autor afirma ainda que em relac;ao a qualidade de vida, a agricultura orgilnica 
tern urn grande desafio pela frente, o de desenvolver tecnologias poupadoras de recursos 
humanos, para que os agricultores deste segmento possam ter mais tempo livre para o lazer. 
"[ ... ] maior parte dos agricultores pesquisados, que salram da agricultura convencional para a orgiinica, 
notou uma exigencia maior de trabalho em tennos de horas trabalhadas e qualidade do servi9o no sistema 
orgiinico. Os agricultores relacionaram esse fator a maior complexidade dos metodos orgiinicos, como o preparo 
de caldas e outros produtos orgiinicos para controle de pragas, doen9as e biofertilizayfio; capinas freq!ientes em 
substituiyao aos herbicidas, alem de outras tecnicas que demandam urn trabalho mais intenso de gesmo. Ademais, 
e preciso maior observa9iio e experimentayfio e, segundo urn dos entrevistados, na agricultura orgdnica o 
agricultor conversa e observa mais a planta, precisa conhecer melhor os insetos para saber se sao pragas ou 
niio, conhecer as doenras e tudo isso demanda mais tempo" (DAROLT, 2002, p. 175). 
No manejo orgilnico de pragas e doenc;as da produc;ao vegetal encontra-se uma serie 
de procedimentos tecnicos, conforme descrito a seguir por DAROLT (2002, p.94-106): 
• Diversificar;iio dos sistemas produtivos (evitar monocultura); 
• Observar;iio das recomendar;oes de manejo de solo e agua; 
• Utilizar;iio de variedades adequadas a regiiio e variedades resistentes; sementes e 
mudas isentas de pragas e doenr;as; 
• Manejo da cultura, utilizando rotar;iio, consorciar;iio; cultivo em faixas, plantio 
antecipado ou retardado; plantas repelentes ou companheiras; preservar;iio de 
refogios naturais (mat as, capoeira; cerca viva, etc.); 
• Manejo biologico de pragas por meio de tecnicas que permitam o aumento da 
popular;iio de inimigos naturais ou a introdur;iio dessa popular;iio reproduzida em 
laboratorio; 
• Metodos ftsicos e meciinicos como o emprego de armadilhas luminosas, barreiras e 
armadilhas meciinicas, coleta manual, adesivos, proter;iio da produr;iio (ensacar 
frutoi21) em campo e uso de processos ftsicos como som, calor frio; 
Cultivo em vegetar;iio para plantas muito suscetiveis as pragas. 
21 Grifo nosso 
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Os procedimentos tecnicos da produyao orgiinica acima citados, em sua maioria, 
contribuem para uma utilizayao maior de recursos hurnanos na produyao. 
Alem disto, algumas tarefas de embalagem e processamento de produtos passam a 
fazer parte do cotidiano de trabalho dos agricultores orgiinicos, sendo que as mesmas sao 
estimuladas com a finalidade de manter o ideal orgiinico de produyao de alimentos isentos de 
conservantes, acidulantes, antioxidantes, corantes e demais aditivos artificiais, agregar maior 
valor ao produto final e aproveitar os excedentes da produyao perecivel, como e o caso de 
derivados de leite, legumes, frutas, tuberculos e raizes (COSTA, 1997). No entanto, sao 
desconhecidas as repercussoes deste tipo de trabalho sobre a saude destes agricultores. 
0 trabalho na agricultura orgiinica: 
"[. . .] requer do agricultor uma obserwu;:iio permanente das plantas e animais, das condit;:iJes 
c/imaticas e edajicas, durante todo o processo produtivo, diferentemente da agricultura quimica e altamente 
motomecanizada, na qual a superat;:iio dos problemas fitossanitlirios e principalmente no usa de praguicidas, e 
de urn modo geral niio se observa o mesmo nivel de preocupat;:iio com a questiio ambiental e a conservat;:iio dos 
recursos naturais [. . .} Para cada realidade ecol6gica e buscada a organizat;:iio dos sistemas produtivos, segundo 
as principios da diversifica,ao e da integra9iio das atividades vegetais, animais e j/orestais" (COSTA, 1997, 
p.18) . 0 que provavelmente implicara em determinantes especificos das atividades 
desenvolvidas pelos trabalhadores deste segmento e que sao atualmente desconhecidos. 
3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS 
3.1 Etapas da disserta~iio 
Esta dissertayao foi realizada a partir das seguintes etapas: 
• Levantamento dos problemas existentes no setor orgiinico de produyao agricola, 
atraves de entrevistas com agricultores e tecnicos, conforme descriyao feita no item 
"negociayoes iniciais"; 
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• Levantamento bibliografico sobre ergonomia, acidentes e doen~as do trabalho na 
agricultura e sobre a agricultura orgfulica propriamente dita, a fun de conhecer suas 
caracteristicas, especificidades e diferencia~iio do sistema convencional e das outras 
vertentes alternativas; 
• Revisiio te6rica sobre o metodo da Analise Ergonomica do Trabalho (AET) buscando 
elementos que justificassem a aplica~ao do mesmo no estudo proposto; 
• Elabor~ao dos objetivos e constru~iio das hip6teses de trabalho; 
• Real~iio da pesquisa de campo em urn sitio de produ~o orgfulica de frutas do 
interior de Sao Paulo, guiada pelo metodo da Analise Ergonomica do Trabalho (AET); 
• Levantamento de informa~oes gerais, durante o periodo de setembro de 2002 a agosto 
de 2003, sobre o funcionamento da empresa, hist6rico, perspectivas de mudan~, 
caracteristicas da popul~ao trabalhadora e do processo de produ~o e organiza~ao do 
trabalho para defmi~ao da situa~ao de trabalho onde seriam realizadas as observa~oes 
sistematicas; 
• Coleta de dados e informa~oes na situa~iio de trabalho escolhida, ou seja, no 
ensacamento de frutas; 
• Analise global e sistematica dos dados coletados relacionando-os com aqueles 
descritos na literatura consultada, para elabor~o da conclusiio e das considera~oes 
finais. 
3.2 Detalbamento da etapa de observa~oes sistematicas 
Para chegar nesta etapa da pesquisa, foi necessaria realizar a coleta de dados gerais 
sobre a empresa e os integrantes da popul~ao trabalhadora do sitio, atraves de entrevistas 
abertas, entrevistas semi-estruturadas e muitas observa~oes participativas diretas dos 
trabalhadores, em seu cotidiano de trabalho, durante o periodo de setembro de 2002 a agosto 
de2003. 
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V arios caminhos poderiam ter sido adotados para analise sistematica de dados, dentre 
eles destaca-se aqueles apontados na elaborayiio das hip6teses de trabalho: o da gestao da 
produyao com sua complexidade envolvendo os aspectos da agricultura orgiinica e familiar; o 
das adapta9oes de equipamentos, ferramentas e materiais que sao realizadas para fazer frente a 
falta de recursos tecnol6gicos apropriados; o dos aspectos ligados ao processo de certificayiio 
e seus reflexos sobre as tarefas dos agricultores e o do estudo das tarefas manuais, que sao tao 
freqiientes na agricultura orgiinica, necessarias para substituir o uso de produtos quimicos e ou 
da mecaniza9iio na produ9iio. 
Niio e possivel estudar em profundidade todas as questoes acima descritas e mesmo 
que assim fosse, ainda haveria muito que estudar, pois como afmna SZNEL WAR (1992) niio 
e possivel estudar a agricultura em sua totalidade, sendo preciso focar em uma tarefa. 
Optou-se entao por estudar uma tarefa especifica e por intermedio desta apresentar 
alguns aspectos da gestao da produyiio, da complexidade do trabalho no cultivo orgiinico, das 
adaptayoes de equipamentos, ferramentas e materiais de trabalho, bern como as questoes 
ligadas its tarefas manuais ( esfor9os, movimentos repetitivos e posturas fisicas 
desconfortaveis ). 
No entanto, como foram levantados no inicio do estudo, varios dados relacionados a 
certificayiio de produtos orgiinicos e adaptayoes de equipamentos e ferramentas, optou-se por 
apresentar estes dados em itens separados, que talvez possam trazer alguma contribui9iio na 
compreensiio do trabalho feito na agricultura orgiinica. 
No item descrito como "Explorando uma tarefa caracteristica da produ9iio orgiinica", 
sao expostos os motivos pelos quais optou-se por realizar observayoes sistematicas no trabalho 
de ensacamento de frutas. 
Pretendia-se fazer as observayoes sistematicas, do trabalho realizado durante o 
ensacamento de goiabas e pessegos, principalmente porque ja havia sido dito, por varios 
integrantes da produ9iio, que a pressiio por tempo e maior no ensacamento de pessegos e que 
estes sao mais dificeis de ensacar, por serem mais frageis. 
No entanto, no periodo em que as observayoes sistematicas puderam ser realizadas, 
todos os pes de pessego haviam sido arrancados, e somente pode-se observar o trabalho no 
ensacamento de goiabas. 0 motivo e que neste periodo, se iniciava a transi9iio da produ9iio de 
pessego para o outro sitio dos proprietarios, localizado em Jarinu- SP. 
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Tambem neste periodo de observa\)oes, devido aos problemas com doenyas e pragas 
no pomar de goiabas, houve uma reduyao do trabalho de ensacar frutas, visto que a produyiio 
estava em baixa. Conseqiientemente, somente urn trabalhador, Diarista Dl estava como 
responsavel pela tarefa. 
Para conhecer como o operador realiza o trabalho de ensacar frutas, foram entiio 
realizadas entrevistas e observayoes diretas do trabalho apenas do Diarista Dl, bern como 
registros atraves de anota\)oes, fotografias e filmagem, em agosto de 2003. 
Trabalhou-se entiio com os dados coletados nas entrevistas, no material fotogr:ifico e 
nas filmagens realizadas nos dias 08/08/2003 (das 10:20H ils 10:32H); 12/08/2003 (das 10:30 
ils 10:47H) e no dia 19/08/2003 (das 9:50H ils 10:10H), para selecionar quais as categorias 
observaveis que seriam contempladas na analise pormenorizada do trabalho no ensacamento 
de frutas. 
Em dezembro de 2003, apos analise e tratamento dos dados coletados nas 
observayoes sistematicas, foi feita a validayao junto ao trabalhador envolvido na tarefa, neste 
caso, o Diarista Dl. 
3.3 Analise Ergon6mica do Trabalho 
Foi utilizado o metodo denominado de Analise ErgoniJmica do Trabalho (AET), 
oriundo da escola franco-belga de ergonomia, que se baseia na analise de situacoes reais de 
trabalho, possibilitando a compreensao e a transforma\)iio das mesmas (GUERIN eta!., 2001). 
GuERIN eta!. (2001) afirmam que transformar o trabalho e a finalidade primeira da 
intervenyiio ergonomica, considerando os seguintes aspectos: 
• a concep\)ao de situa\)oes de trabalho que nao alterem a saude dos operadores, nas 
quais os mesmos possam exercer suas competencias no plano individual e coletivo e 
encontrem possibilidades de valorizayao de suas capacidades; 
• os objetivos economicos que a empresa tenha fixado, considerando investimentos 
passados e futuros. 
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Os mesmo autores enfatizam que estes objetivos dos operadores e da produc;:ao 
podem ser complementares, desde que a intervenc;ao ergonomica trabalhe com a interac;ao 
entre estas duas 16gicas, uma centrada no social e outra no capital. 
0 metodo da AET e composto de tres fases principais: a ana.Jise da demanda22, a 
ana.Jise da tarefa e a ana.Jise da atividade. 
A ana.Jise da demanda consiste em definir o problema a ser analisado, delimitar o 
objeto de estudo e esclarecer as fmalidades do estudo. A ana.Jise da tarefa corresponde ao 
levantamento dos dados referentes aos objetivos e resultados que se espera do trabalho e os 
meios disponiveis para realiza-lo. A ana.Jise da atividade consiste em compreender o trabalho 
que e efetivamente realizado, as dificuldades encontradas e as estrategias utilizadas para fazer 
frente a estas. 
No final, os dados levantados permitem formular hip6teses de trabalho, que 
delineiam os rumos a serem seguidos e resultarao em urn diagn6stico e elaborayao de 
recomendayoes ergonomicas. 
Na Figura 1 encontra-se o esquema geral desta abordagem de trabalho e na Figura 2 
alguns dados que sao levantados referentes a empresa e aos trabalhadores, mostrando a func;ao 
integradora da atividade de trabalho. 
Cabe ressaltar aqui a diferenc;a entre tarefa e atividade, visto que o metodo proposto 
se baseia na ana.Jise da atividade. 
22 Demanda: " ... no senti do de solicita~§o, requisi~ao, pedido, significados concordantes com o verbo demandar 
em protugues." (Nota de tradu~§o do GuERIN et al, 200, p.xviii). 
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De forma breve, pode-se dizer que a tarefa e prescrita pela empresa ao operador, e 
explicita os objetivos ou resultados que se deve obter em urn determinado trabalho, bern como 
os meios disponiveis para este frm. Ressalta-se entao que a tarefa descreve urn resultado 
antecipado fixado em condi9iies determinadas. Por atividade de trabalho entende-se a maneira 
como os resultados sao obtidos e os meios utilizados, ou seja, e como o trabalhador utiliza 
seus recursos fisicos e mentais, entre outros, para conseguir atingir os objetivos propostos pela 
empresa, lan9ando mao dos meios disponiveis. Existe na maior parte das vezes, uma grande 
distancia entre a tarefa prescrita e a atividade real, ou seja, na situa9ao de trabalho o operador 
precisa desenvolver estrategias para fazer frente, por exemplo, aos incidentes, aos problemas 
com materia prima, falha e desgastes dos dispositivos tecnicos (ferramentas, equipamentos, 
entre outros ). Enfrm, o operador precisa resolver a contradiyao, muitas vezes existente, entre 
"o que e pedido" e "o que a coisa pede" (GuERIN et al., 2001). 
Vale ressaltar que, muitas vezes as estrategias utilizadas pelo operador, colocam em 
risco sua saiide, e nao tao raramente sua vida, para fazer frente as dificuldades presentes na 
realizayao de seu trabalho. SZNEL WAR (1992) afirma que os comprornissos estabelecidos 
pelos diversos atores entre a sua saude e o trabalho, passa pela representayao pessoal do risco 
e pode estar em confronto com as exigencias da produ9ao. 
A analise ergonornica do trabalho (AET) tern como foco a atividade do operador e 
consiste, portanto, na analise das estrategias (regula9ao, antecipa9ao, entre outras) usadas pelo 
mesmo, para adrninistrar a distancia citada entre o prescrito e o real do trabalho, explicitando o 
sistemahomem/tarefa. (GuERIN et al., 2001). 
A tarefa nao e portanto o trabalho, mas o que e prescrito pela empresa ao operador. 
Essa prescri9ao e imposta ao operador e determina e constrange sua atividade, mas ao mesmo 
tempo, ela e urn quadro indispensavel para que ele possa operar, pois consiste em uma 
autoriza9ao para o trabalho (GuERIN, 2001). 
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A atividade e o trabalho propriamente dito, ou seja, a maneira como os resultados sao 
obtidos e os meios que sao utilizados pelo operador. A atividade de trabalho e urna estrategia 
de adaptas:ao a situa9iio real de trabalho, objeto da prescri9iio (GuERIN, 2001). 
Segundo WISNER (1987), a AET tern como foco a abordagem da atividade e pode 
funcionar como urn instrumento de medida da distilncia entre o trabalho prescrito e o trabalho 
real. 
Segundo FERREIRA23 (s.d) apud ALVES (1995), "sea ergonomia se preocupa com 
as relas:oes que ocorrem entre o homem e a situayao de trabalho, sua unidade de analise s6 
pode ser a atividade porque a atividade e exatamente a medias:ao que existe entre o homem e o 
que ele vai produzir ou quer modificar". A mesma autora considera a atividade urn fio 
condutor que se desemola a medida que a analise progride, e que traz consigo todos os 
aspectos da situa9iio de trabalho e dos pr6prios trabalhadores. 
Segundo Diniz et al (1994) a AET pode ser detalhada da seguinte forma: 
a) analise da demanda do estudo: o que o motivou, da onde partiu, o contexto e seus 
objetivos. Esta analise e importante, pois permite estabelecer quais os interesses que estiio em 
jogo e que tipos de respostas, solu91ies, sugestoes seriio dadas ao problema. 
b) analise da popula\!iiO trabalhadora: idade, sexo, antiguidade na empresa e/ou no 
posto/fun9iio (rotatividade ). 
c) metodos empregados: entrevistas, questiomlrios, observayoes diretas e/ou 
fotografar/filmar/gravar situay1ies reais de trabalho, especificando a dura9iio ( o "tempo" 
empregado ), hocirios, datas e os "momentos" (alta ou balxa produs:ao ). 
23 FERREIRA, Leda Leal. Reflexoes e considera~oes sobre ergonomia. Fundacentro, Sao Paulo. 
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d) analise do processo tecnico e das tarefas: o trabalho exigido e a atividade real ( o que faz o 
trabalhador para realizar a tarefa), conforme demonstra esquematicamente a Figura 3: 
Nesta aruilise o ergonomista deve colocar as seguintes questoes: 
• 0 que faz o trabalhador para realizar a tare fa? 
• Quais as suas dificuldades e as estrategias para supeni-las? 
• Quais siio as fun~oes fisiol6gicas e psicol6gicas que utiliza? 
• Como age o trabalhador e por que? 
• Quais siio as caracteristicas do trabalho e das condi~oes de trabalho que o obrigam a 
proceder assim? 
e) avalia~o do locallsetor de trabalho: espa~os, mobilianos, ferramentas, agentes quimicos, 
fisicos, biol6gicos, mecfuricos (riscos de acidentes de trabalho, quinas vivas, posturas 
adotadas, etc.). 
f) caracteristicas da produ~iio e da organiza~iio do trabalho: a organiza~iio do trabalho 
pode ser caracterizada pelas modalidades de repartir as fun9oes entre os operadores e as 
maquiuas: e 0 problema da divisiio do trabalho. 
Enfim, a organizaviio do trabalho define quem vai fazer o que, como e em que tempo; 
e a divisiio dos homens e das tarefas. Com este objetivo e preciso estudar: 
• As normas de produ~iio. 
• 0 modo operat6rio. 
• A exigencia de tempo. 
• A determina~iio do conteudo de tempo. 
• 0 ritrno de trabalho. 
• 0 conteudo das tarefas. 
• Relav5es entre condi~oes de trabalho e condi~oes de vida 
• Anilise da rela9iio saude-trabalho 
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Explorac;ao do funcionamento da empresa e de seus 
trac;os: caracteristicas da populac;ao, da produc;ao, 
indicadores relativos 'a eficacia e 'a sallde. 
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Figura 3- Trabalho prescrito e trabalho real (GUERIN eta!, 2001, p.l5) 
4. RESULTADOS E DISCUSSAO 
4.1 Negocia~oes iniciais 
Nao houve apresentas:ao de uma demanda formal, muito valorizada em ergonomia, 
para a reali~o deste trabalho de pesquisa. 
No inicio, havia apenas o interesse de estudar o trabalho do agricultor, dentro da 
perspectiva da ergonomia, na agricultura orgaruca, por ser urn modelo altemativo e em 
expanslio. 
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0 projeto inicial foi discutido com o Presidente da APPOe4• pois Ibitma e urn dos 
maiores p6los de produ9ao orgiinica do Estado de Sao Paulo, na tentativa de conhecer os 
problemas destes produtores e fazer possiveis adequa91ies no trabalho de pesquisa. 
Outra discussao do projeto inicial foi feita com a pesquisadora25 da Divisao de Ergonomia 
da FUNDACENTRO, que alem de agronoma com especializa9ao em ergonomia e 
engenharia de seguran9a, possui experiencia com produ9ao orgiinica por ter trabalhado na 
Associa9ao de Agricultura Orgiinica (AAO) de Sao Paulo, como Diretora de Rela91ies 
Publicas e como Assessora tecnica do Jornal da Agricultura Orgiinica, no periodo de 1994 
a 1996 e de 1994 a 1998, respectivamente. 
Ambos confirmaram a legitimidade da pesquisa e colocaram alguns problemas da 
agricultura orgiinica que poderiam ser abordados, tais como grande nl'lmero de tarefas 
manuais desgastantes, e a falta de tecnologia especifica para esta forma de manejo 
agricola. 
A pesquisadora acima citada ressaltou ainda que, os problemas por ela mencionados, 
partiam nao somente de sua experiencia profissional, mas tambem da fala de produtores e 
tecnicos deste segmento, com os quais esteve reunida em 11/08/2000, pela 
FUNDACENTRO, para discussao dos problemas da agricultura orgiinica. 
Todos os pontos de vista citados pelos interlocutores acirna mencionados, foram 
levados em conta para a adequa9ao do projeto, e serviram como ponto de partida para 
elabora9ao das primeiras hip6teses de trabalho. 
24 APPOI (Associal'ao dos Pequenos Produtores Orglinicos de Ibiima- Sao Paulo) 
25 Maria Cristina Gonzaga- Divisao de Ergonomia da FUND A CENTRO (Funda\'ilo Jorge Duprat Figueiredo de 
Seguranl'a e Medicina do Trabalho, ligada ao Ministerio do Trabalho e Emprego). 
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4.2 Local de realiza~;iio da pesquisa 
Este estudo de caso foi realizado em urn sitio localizado em V alinhos, interior de Sao 
Paulo, de propriedade familiar, cuja principal atividade e o cultivo orgfurico de frutas e 
hortali<;as. Optou-se por realizar este estudo nesta propriedade, porque houve interesse dos 
produtores no projeto inicial, dentre os poucos produtores orgfuricos de fruta da regiao. E, 
alem disto, porque esta propriedade apresenta urn diferencial que e o de ter toda a 
produ<;ao adequada aos padroes de certifica<;ao orgfurica. 
4.3 Descri~;iio geral da empresa 
(ramo de atividade, tipos de produtos, estrutura, mercados, caracteristicas do produto e 
estrutura hienirquica). 
A empresa e de agricultura familiar com a participa<;ao de meeiros26, funciomirios e 
diaristas27 que cultivam frutas e hortali<;as no manejo orgfurico. 
No Apendice 7.1 apresenta-se urn croqui da propriedade, com a distribuiyiio 
geognifi.ca dos varios tipos de cultivos e instala<;oes, referente a outubro de 2003. 
A gestao dos neg6cios e das pessoas e executada por membros da familia, assim 
como urna parte das atividades operacionais. Destacam-se a frente da administra<;ao os 
dois filhos do produtor em questao. No decorrer deste trabalho todos membros da familia 
que compoem a empresa serao denominados produtores. 
Em fevereiro de 2003, o quadro de pessoas que integravam as categorias de trabalho 
do sitio de V alinhos era composto de 12 pessoas, conforme descrito na Tabela 1. 
26 Meeiro= "0 que planta em terreno alheio, repartindo o resultado das planla\'5es como produtor". Dicionano 
Aurelio. 
27 Diarista= "Trabalhador que ganha s6 nos dias em que trabalha, ou cujo ganho e calculado por dia". Dicionario 
Aurelio. 
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Tabela 1: Categorias de Trabalho 
CATEGORIA NUMERO DE PESSOAS 
Produtor 4 
Funciom\rio 1 
Esposa de funciom\rio 1 
Meeiro 1 
Esposa de rneeiro 1 
Diarista 4 
TOTAL 12 
A familia possui urn sitio localizado ern Valinhos e outro ern Jarinu - SP, sendo que 
este Ultimo ainda esta ern formavao, ou seja, iniciando a produvao. 0 sitio de Valinhos 
possui urna area total de 7,2 ha e urna area cultivada de 4 ha e e neste sitio que a rnaior 
parte das atividades de pesquisa forarn realizadas. No sitio de Jarinu, adquirido ern 2000, a 
area plantada ainda e pequena (2 ha) de urn total de 8,5 ha. A ernpresa possui o selo de 
garantia de seus produtos desde 1997, ou seja, selo de certificavao28 expedido pela AAO 
(Associavao de Agricultura Organica). 
A rnaior area produtiva e dedicada ao cultivo de frutas, sendo que ern V alinhos 
destacarn-se: goiaba branca, goiaba vermelha, rnorango, pessego, seriguela, atern6ia, figo, 
acerola e rorna. Alguns outros produtos como hortalivas e graos sao cultivados ern pequena 
escala. 
Ern Jarinu estao cultivando rnorango pelo segundo ano consecutivo porque o produtor 
anterior ja utilizava o rnanejo organico, assirn como iniciando a produvao de pessego, figo, 
lixia e rna¢. 
No relat6rio de inspe9ao vegetal de rotina, elaborado pela certificadora ern dezernbro 
de 2001, referente ao sitio de V alinhos, e nas planilhas de vendas elaboradas pelos 
produtores encontrarn-se dados de produvao. Estes dados forarn agrupados e sao 
apresentados na Tabelas 2 (produtos pornar e horta) e na Tabela 3 (produtos por area 
plantada): 
28 Selo de certifica9ilo = garantia de confonnidade da produ9ilo aos preceitos da agricultura orgiloica 
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Tabela 2: Produtos pomar e horta 
FRUTICULTURA HORTA 
I Acerola I Tomate Pera 
2 Jaboticaba Sahara 2 Tomate Bandeja 
3 Jaboticaba Paulista 3 Chucbu 
4 Caqui Rama Forte 4 Quiabo 
5 FigoRoxo-1 5 Couve-FIOr 
6 FigoRoxo~2 6 Br6colis 
7 Nespera 7 Pimentiio 
8 Seriguela 8 Repolho 
9 Manga Espada 9 Ahobrinha ltaliana 
10 MangaTomy 10 Milho Verde 
11 Abacate Fortuna II Cebola 
12 Jaca 12 Aimee 
13 Limilo Galego 13 Cenoura 
14 Limio Taiti 14 Berinjela 
15 Lixia 15 Vagem 
16 Banana~ 16 Jil6 
17 Banana Nanica 17 Alho Almeirao 
18 Banana Prata 18 Rahanete 
19 BananaOuro 19 RUcula 
20 Goiaba Branca 20 Couve--manteiga 
21 Goiaba Vennelba 
22 Pessego J6ia 1 
23 P<lssego Ouro mel 
24 Morango Campinas 
25 Morango Oso grande 
26 Morango Piedade 
27 Morango Dover 
28 Laranja Champ 
29 Laranja Lima 
30 Laranja Comum 
31 Romii 
32 Atem<iia T Ol11j>S0Il 
33 Cberim6ia 
34 Figo Verde 
35 Mixirica Cravo 
36 Mixirica Rio 
37 Mixirica Pokan 
38 AmomPreta 
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Tabela 3: Produtos por area plantada 
Cultura Talhiio Area (hal 
Figo Figo2 0,5 
Figo Figo I 0,5 
Pessego Ouromel 3,6 
P€ssego J6ia 1 5,6 
Goiaba Vennelha 2,7 





Acerola 10 plantas 
Jaboticaba 4 plantas 
Caqui 2 plantas 








A empresa comercializa cerca de 50% de seus produtos diretamente com os 
consumidores finais, atraves de feiras especificas do ramo. Uma parte da produviio e 
comercializada com empresas que revendem estes produtos para lojas alternativas e 
restaurantes e empresas que revendem para grandes supermercados. Apenas uma pequena 
parte da produviio e comercializada diretamente com mercados de medio porte. 
No Gnifico 1 observa-se a distribuiviio da produviio total do sitio em referencia. Dos 
volumes totais de produviio no ano de 2001 a goiaba branca representou 29 %, o pessego 
16%, a seriguela 11%, o morango 11% e a goiaba vermelha 5%. Ate setembro de 2002 a 
goiaba branca se mantem em primeiro Iugar com 34% do volume total, seguida do 
morango com 22% , seriguela com 11% e figo com 9%. 
Cabe ressaltar que o volume de produviio niio e defiuido por uma Unica uuidade de 
medida, variando entre cumbuca, quilo, bandeja, mayo, dU.zia e uuidade. 
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4.4 Historico 











(fatores que marcaram o desenvolvimento da empresa; exigencias comerciais; exigencias 
de qualidade; variar;oes sazonais; posicionamento da empresa em relar;ao ao mercado e 
seus concorrentes) 
A familia proprietaria do sitio descende de imigrantes italianos da regiao de Modena 
(Itilia), trazendo na origem do sobrenome uma ligar;ao com a agricultura. Ao se instalarem 
em V alinhos, os bisav6s do produtor em questao cultivaram cafe e banana em uma area 
equivalente a 25 alqueires, sendo que posteriorrnente o figo passou a ser a principal fruta 
cultivada. A familia foi dividindo a propriedade em varios sitios e em um deles nasceu o 
atual produtor do sitio em questao, que desde crianr;a trabalha na agricultura. 
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Aproximadamente ern 1965 iniciou-se o cultivo de outras frutas, como nectarina, 
pessego e goiaba, devido a morte de muitos pes de figo. Nesta epoca, o produtor 
trabalhava com urn irmlio e alguns meeiros no sistema de manejo convencional. 
Nas decadas de 70 e 80 a principal atividade da familia era o comercio no Ceasa SP, 
de seus produtos (principalmente figo, pessego e goiaba) e de produtos como mellio e 
pinha, que eram adquiridos de produtores da regilio nordeste do pais, tendo como 
principals clientes os supermercados e os feirantes. Quando as grandes redes de 
supermercados passaram a comprar diretamente dos produtores, este tipo de comercio 
praticado ate entlio, fracassou. 
Em 1989, o desgaste das viagens para o Ceasa Slio Paulo, associado a redu9lio das 
vendas, fez com que a familia iniciasse-se em atividade paralela, urna loja de materials 
para constru9li0. Nesta epoca OS dois filhos do produtor ja faziam parte da "sociedade". 0 
patriarca da familia sempre permaneceu no sitio cuidando da produ9lio atraves do manejo 
convencional. 
0 sitio sempre foi mantido com algumas frutas e, devido ao interesse demonstrado 
pelos produtores, urn agronomo da cidade come9ou a incentivar a diminui9lio de usos de 
praguicidas e aplica9lio de outras tecnicas. Participaram entlio do curso de morango 
orgiinico promovido pelo projeto Terra Viva - GTZ 29 em parceria com a CAT! de 
Campinas (Coordenadoria de Assistencia Tecnica Integral), para jovens agricultores. 
Segundo os produtores, a busca pelo manejo orgiinico se deu tambem porque o solo estava 
degradado e a produtividade baixa. 
Em 1997 conseguiram certificar a primeira produ9lio de morango orgiinico e logo no 
ano seguinte toda a produ9lio restante. 
29 GTZ (Gesellschaft fUr Technische Zusammenarbeit ) e uma corpora9iio govemamental Alema para coopefa91io 
intemacional, com operayOes no mundo todo, que objetiva agir de forma positiva no desenvolvimento politico, 
econ6mico e social dos paises parceiros, desta fonna melhorando as perspectivas e as condi9(5es de vida das pessoas. 
Atraves dos servi9os prestados, o GTZ ap6ia o desenvolvimento complexo e os processos de refonna e contribui para o 
desenvolvimento sustentavel global. 
0 GTZ foi fundado em 1975, conta com mais de 11 mil empregados espalhados por 120 paises da Africa, Asia, 
America Latina, Paises do Leste Europeu entre outros, e mantem escrit6rios pr6prios em 67 paises. Sua sede fica em 
Eschbom, localizada pr6xima a Frankfurt (SOLDAN, 2003). 
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Segundo OS produtores do sitio em questao, a goiaba branca e 0 principal produto 
deles em V alinhos e nao ha concorrentes na regiao. 0 mesmo ocorre com o pessego, a 
seriguela e o figo. No caso do pessego, foi citado que a colheita come.ya precocemente em 
outubro, e que nao coincide com a dos produtores do Sui do pais, que se da somente em 
dezembro. 
Na produ.yao de graos e na horta possuem inUm.eros concorrentes na regiao de 
Valinhos. Quanto ao cultivo de morangos possuem concorrentes no Estado de Sao Paulo: 
tres em Jarinu e urn na regiao de Sao Roque. 
4.5 Questiies estrategicas e perspectivas de mudan9as 
Algumas decisoes estrategicas em rela.yao a produ.yao de alguns itens estao sendo 
colocadas em pratica. 0 pomar de goiaba branca do sitio de Valinhos sera reduzido em 
70% e do pessego tera urna redu.yao de 90%. 0 pessego sera produzido no sitio de JarinU, 
no Iugar da horta que sera eliminada de Jarinu e iniciada em Valinhos. Estas decisoes 
levarn em conta alguns aspectos comerciais e quest5es de escoarnento da produ.yao. A 
produ.yao de goiaba branca, apesar de nao ter concorrencia na regiao e de poder ser 
vendida a pre.yos mais elevados, sera eliminada porque a goiaba e urn fruto de dificil 
comercializayao. Tern ocorrido muitas sobras da produ.yao de goiabas que n1io forarn 
comercializadas. A decisao de iniciar a horta em Valinhos na area onde havia a produ.yao 
de pessego, deve-se principalmente a questao de localizayao deste sitio e conseqiiente 
facilidade de escoar estes produtos pereciveis. 
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4.6 0 trabalho no cultivo orgiinico de frutas e hortali~as 
Em reuniao entre pesquisador, orientador e produtores do Sitio ap6s exposi9ao dos 
objetivos do presente trabalho, ficou estabelecido que o estudo seria realizado dentro do 
prazo de urn ano e que os dados levantados seriam tratados dentro da etica de urn estudo 
desta natureza. Os produtores demonstraram interesse pelo estudo porque acreditam que 
este possa trazer contribui9oes para o trabalho que e atualmente executado no cultivo de 
frutas; alem disso, outro sitio foi adquirido pela farnilia em questiio e esta com a produ9ao 
em formayao e o resultado deste estudo talvez possa colaborar para urn aprimoramento do 
trabalho que esta sendo implantado. 
0 sistema de manejo orgiinico foi apontado, por urn dos produtores, como sendo 
semelhante ao sistema convencional do ponto de vista da execu9ao das atividades e muito 
diferente do ponto de vista do conhecimento tecnico. Segundo ele, nao ha nenhurna tarefa 
exclusiva do sistema orgiinico; o que acontece e que no cotidiano de trabalho algumas 
tarefas devem ser realizadas com maior ou menor freqih~ncia que no sistema convencional. 
Foi citado o exemplo da tarefa de capina manual, que e muito freqiiente no manejo 
orgiinico, porque nao se utiliza nenhurn tipo de herbicida para acabar com o mato, como se 
utiliza no manejo convencional. 
Outro exemplo citado para ilustrar este ponto de vista e com rela9ao a pulveriza9ao. 
No manejo convencional ela e mais ou menos pre-determinada ou prescrita de acordo com 
o tipo de cultura; ja no manejo orgiinico o produtor relata que ocorre urna diminui9ao 
significativa desta tarefa, porque ela e feita somente se necessario, ou seja, de acordo com 
a analise visual ( observayao freqiiente do pomar para verificar nivel de danos provocados 
por possiveis pragas) ou a analise foliar ( avalia9iio nutricional realizada em material 
obtido das folhas da cultura por laborat6rio especializado ). 
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Este produtor citou ainda o exemplo da tarefa de ensacar frutos, tarefa esta 
indispensavel no manejo orgiinico, para protes;iio contra algumas pragas e que pode ser 
feita no manejo convencional, para protes;iio meciinica do fruto ( conferindo melhor 
estetica), mas que pode ser dispensavel, ja que podem ser utilizados inseticidas comuns. 
No cultivo do pessego ele refere que ocorre uma pressiio por tempo, pois estas frutas 
amadurecem muito rapido, niio perruitindo que se ensaque todos os frutos. Uma alternativa 
utilizada e a aplicas;iio do oleo de Nim30, que apesar de ter urn custo elevado, e de facil 
aplicas;iio. Ainda com relas;iio ao ensacamento dos frutos, este produtor afmna que o saco 
de papel que e utilizado atualmente niio perrnite reaproveitamento e que talvez pudesse se 
pesquisar a utilizas:iio de outros materiais. 
Para o produtor em questiio e muito importante que se fas;a intervens;oes na 
agricultura para que se amplie o periodo da colheita e niio se tenha que fazer esta tarefa de 
uma s6 vez. Alem disso, ele cita que os consumidores desejam consumir as frutas o ano 
todo e niio somente nos periodos de safi:a. Uma frase dita pode ilustrar esta questiio: " ... o 
consumidor quer tudo o ano todo ... voce ganha o cliente na falta de produtos (se tiver o 
produto na entressafra) ... o que os varejistas mais querem e regularidade". 
Para conseguir atingir este objetivo eles buscam alternativas como, por exemplo, podas nas 
goiabeiras em epocas diferentes, na tentativa de ter safra o ano todo. 
Quando questionado sobre a influencia das exigencias feitas pela certificadora no 
trabalho, este produtor afirma que ocorre o acrescimo de algumas tarefas, para atender 
todos os requisitos necessarios para manter a certificas;iio orgiinica de seus produtos e que 
esta e uma relas;iio dinfunica e que quanto mais eles demonstram ter condis;oes de atender 
as solicitas;oes, mais eles sao cobrados e entiio mais tarefas sao necessarias no cotidiano de 
trabalho. 
30 Nim: "A arvore Nim Indiano (em portugues) ou "Neem" (em ingles), de nome botanico Azadirachta Indica A. 
Juss, e uma planta exotica, de origem asiatica, introduzida recentemente no Brasil, onde ainda e pouco conbecida. 
Alt)m de produzir madeira de boa qualidade, suas sementes, frutos e cascas podem ser utilizadas como inseticida 
natoral na agricultora e pecuaria, e tambem para a cura de enfermidades da pele e outras doen9as do homem, 
como gastrite. Mais de 580 insetos e fimgos que atacam Javouras podem ser controlados com a pulveriza9iio da 
folha do Nim, que niio e t6xica e tambem e utilizada para combater carrapatos e parasitas intestinais que atacam o 
gado. Na India, a arvore do Nim e chamada de "arvore da vida", porque e benefica niio somente para as plantas, 
animais e ambiente, mas tambem para a saUde humana" (Ferreira, 2003). 
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Alguns exemplos foram citados, como as tarefas relacionadas ao destino de residuos 
domesticos e do esgoto, cuidados com dejetos e esterco e tudo que envolve a preservayao 
do meio ambiente; necessidade de organizayao da propriedade, tendo locais especificos 
para embalagens e insurnos, entre outros; controle do uso de implementos como o arado, o 
que conduz a utilizayao de descompactadores naturais como a adubayao verde; 
apresentayao de ana!ises de solo peri6dicas; exigencia de preenchimento de relat6rios e 
planilhas com detalhes muitas vezes desnecessarios; providenciar cerca viva na 
propriedade a fim de oferecer urna barreira natural para evitar a contarninayao desta pelos 
insurnos utilizados pelos vizinhos; atendimento de questoes sociais incluindo participayao 
nos lucros, vistorias por parte dos inspetores da certificadora nas residencias dos 
empregados gerando constrangimentos e recusas por parte destes. 
Por Ultimo, o produtor em questao aponta que o maior problema e ter que fazer tantas 
atividades diferentes: " ... nao somos especialistas em nada". Isto ocorre por cultivarem urn 
grande nfu:nero de variedades, a fim de atender as necessidades do mercado local e 
tambem para atender a filosofia do manejo orgiinico, que nao permite a monocu!tura. 
Do ponto de vista de outro produtor do sitio em questao, no manejo orgiinico, 
utilizam-se menos insumos e mais pessoas. Urn exemplo foi citado: " ... e preciso tirar o 
mato manualmente (royada, capina) no manejo orgiinico, enquanto que no convencional a 
aplicas:ao de urn herbicida mata todo o mato e isto e feito em apenas urn dia de trabalho". 
Foram citadas algumas tarefas que nao sao necessariamente especificas do manejo 
orgiinico, mas que necessitam de muitas "pessoas": royada, capina, ensacamento de 
pessego e muita poda (principalmente dos pes de goiaba). 
Foram apontadas tambem algumas outras tarefas especificas do manejo orgiinico que 
demandam muitas pessoas, tais como aplicas:ao de composto orgiinico (esterco com 
vegetal) e vistoria e observayao constante da produs:ao a fim de detectar o inicio de alguma 
praga para poder agir de maneira precoce e eficaz. Para este produtor o maior problema e a 
questao do "controle de qualidade"; ele comenta que se nao perceberem a manifestas:ao de 
algumas pragas para poder agir rapidamente e controlar sua disseminas:ao, pode ocorrer 
comprometimento da produyao. 
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Urn exemplo aconteceu no ano de 2001 quando, por causa da ferrugem, perderam 
toda a safra de goiabas verrnelbas. Este produtor cita ainda que as questoes comerciais 
tambem sao preocupantes para eles e que "e dificil colocar produto no mercado". Como 
exemplo mostra urna grande quantidade de caixas de goiabas verrnelbas estragadas, que 
ele nao conseguiu vender. Ele revela que estao montando urn escrit6rio de vendas para 
tentar sanar os problemas comerciais e que urna soluyao para estas sobras de produyao 
seria o processamento, mas que isto, apesar de estar nos pianos, ainda nao e possivel 
viabilizar. Este mesmo produtor afirrna que outro problema enfrentado e a dificuldade de 
fixar pessoas no sitio e conseguir que este pessoal contratado seja de confianya e que nao 
va utilizar veneno na ausencia dos patroes. 
A monocultura nao e permitida no manejo orgamco e os produtores tern que cultivar 
urna certa variedade de especies e conciliar e gerenciar as diversas atividades que devem 
ser realizadas na diferentes etapas de cultivo de cada especie. Urn dos produtores (No.1) 
acredita que no inicio e dificil cultivar varias especies, mas que "depois que se aprende a 
trabalhar com mais de duas vai ficando cada vez mais facil, assim como no aprendizado de 
idiomas". 
0 mesmo produtor refere ainda que acabam entendendo urn pouco de tudo, mas que 
nao sao especialistas em nada e que o importante e tentar manter as pessoas que estao 
trabalhando e que ja tern conhecimento do trabalho, pois e dificil contratar pessoas 
especializadas. Dos parceiros que possuem trabalhando, alguns tern urna pratica maior em 
algumas tarefas, tais como ensacar frutas, cultivar horta e trabalhar com maquinas e que na 
distribuiyao de trabalho estes aspectos sao levados em conta. Afirrna ainda que a 
localiza9ao da propriedade, proxima a area urbana e a urn grande centro comercial, 
incentiva o cultivo de varias especies, pois os custos com transporte nao sao significativos. 
Nao existem equipamentos especificos para algumas tarefas do manejo orgilnico, tais 
como aplica9ao de caldas, e e necessario fazer adaptayoes nos equipamentos da agricultura 
convencional. Ocorre freqiientemente o entupimento do bico de aspersao desses 
equipamentos, pois as caldas sao mais densas que os insurnos para os quais o equipamento 
foi projetado. 
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Foi mencionado por urn dos produtores que existe alta rotatividade de pessoas, 
devido principalmente a proximidade da cidade, com maior oferta de empregos em outros 
ramos de atividade, como por exemplo o ramo industrial. 
Existe queixa de dor nas costas durante a colheita do morango: "o morango quebra as 
costas no final domes", diz o mesmo produtor. 
Foram entrevistados tres agricultores da propriedade em estudo (AI, A2 e A3), sendo 
AI funcionario registrado (tempo de casa: I ano e 6 meses); A2 diarista (tempo de casa: I 
mes e meio) e A3 meeiro (tempo de casa: 2 anos, sendo que 8 meses trabalhou como 
funcionario registrado ). 
Segundo outro integrante da produyao, o trabalho na agricultura e mais sossegado, 
quando comparado com sua experiencia em industria de manufatura. Ele refere nao ter se 
adaptado em industria por causa de trabalho em turnos e da chefia, "que ficava muito no 
pe". Sua experiencia anterior com agricultura sempre foi dentro do manejo convencional e 
refere que tinha muitas dores de cabeya quando "aplicava veneno". Acredita que trabalhar 
com agricultura orgfurica e melhor do ponto de vista da saude, apesar de referir que "da 
mais trabalho". Alega que todas as atividades sao cansativas, mas que ja "esta 
acosturnado". Menciona cansayo no final do dia, nao se sentindo muitas vezes com 
disposiyao para ainda "cortar capim para o gado" (tarefa extra que esta acordada). 
Diz que o cansayo e menor quando esta trabalhando com maquinas e que entao consegue 
fazer horas extras de trabalho para aumentar seu salario. 
Segundo outro integrante entrevistado, trabalhar com agricultura orgfurica tern sido 
melhor, pois nao mais sente as dores de cabeya que eram provocadas peio veneno, quando 
trabalhava em cultivo convencional de frutas. Acredita que uma dificuldade no seu 
trabalho atual seja o "formato" das goiabeiras que nao favorecem a atividade de ensacar 
frutas. 
Queixa-se que "os pes de goiaba estao muito altos", sendo necessario usar 
constantemente a escada para ensacar frutas. Afirma ainda que no "meio da arvore faz 
sombra e as frutas nao crescem muito". 
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Outro integrante da produc;iio que tambem tern muita experiencia com agricultura 
convencional e relata que tinha muita dor de cabeya, sendo que atualmente trabalhando na 
agricultura orgfurica, esta queixa desapareceu. Na opiniiio deste agricultor o trabalho mais 
cansativo e 0 da horta e ele justifica dizendo que 0 cansac;o aparece porque 0 "servic;o e 
muito corrido e niio pode deixar acabar/faltar os produtos". Segundo ele e desgastante ter 
que fazer tantas atividades ao mesmo tempo tais como carpir, collier (mesmo em dias de 
chuva para niio perder a produc;iio ), passar o dia todo andando, mexendo com agua. Ele 
cultiva varios produtos na horta, tais como: br6colis, cebola, tomate pera, pimenta 
cambuci, quiabo, batatinha, pepino, mandioca, feijiio, abobrinha italians e no pomar 
tambem cultiva feijiio e 7 mil pes de morangos. Para ajuda-lo nas tarefas contratou urn 
ajudante que esta prestando servic;os para ele M 3 meses. 
4. 7 Caracteristicas da Popula<;iio - Fevereiro de 2003 
Dados gerais: 
A populac;iio total e composta de 12 pessoas e no Quadro 3 encontram-se todos os 
dados referentes a sexo, data de nascimento, idade, grau de escolaridade, data de inicio das 
atividades no sitio em estudo e tempo de casa A distribuic;ao por categoria de trabalho 
encontra-se no Grafico 2. 
Dos 12 integrantes, 8 slio do sexo masculino e 4 do feminino, conforme descrito no 
Gr:.ifico 3. 
A distribuic;iio geral por idade, senioridade (tempo de casa) e grau de escolaridade da 
populayao estlio descritos respectivamente nos Graficos 4, 5 e 6. 
Indicadores de saude, acidentes de trabalho: 
A empresa niio possui dados formals referentes ao absenteismo, indicadores de saude 
ou acidentes de trabalho. Porem, algumas queixas de saude foram colocadas por parte de 
alguns integrantes da produc;iio. 
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Urn dos produtores queixa-se de dor nos punhos, dor nas pemas, dor no pescoc;:o 
quando opera trator, pois necessita olhar para o irnplemento que fica atras. Apresenta 
sangramento nasal quando a umidade do ar e baixa e sofreu urn acidente com torc;:iio de 
joelho em Janeiro de 2003, durante o trabalho na festa do figo, ao abaixar-se para passar 
sob a bancada de trabalho. 
Outro Produtor queixou-se de dor cronica nas costas quando faz poda, desbrota e 
colheita do figo. E urn outro integrante da produc;:iio apresenta dor nas costas na colheita de 
morangos. 
Outro integrante da produc;:iio entrevistado queixou-se de dor nas costas, quando 
trabalha por muitas horas com a roc;:adeira e!etrica. Os demais integrantes referem que 
sofreram apenas pequenos acidentes como cortes e escoriac;:oes. 
Criterios para admissiio e exames de saude: 
Urn dos criterios referidos para admissiio de novos parceiros de trabalho e ter 
experiencia no cultivo de horta sem veneno. Niio existe urn grau minimo de escolaridade 
exigido. 
Na admissiio de candidatos e feito exame clinico, bern como no desligamento dos 
mesmos. 
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Quadro 3- Dados da popula~iio do sitio Valinhos- Fev 2003 
Tipo Sigla Sexo Nascimento idade Escolaridade Inicio atividades Tempo de casa 
(anos) (anos) 
1 produtor Pl M 20/05/42 60 4a.S6rie 1948 55 
2 produtor P4 F 29/0l/43 59 4a. serie 1965 38 
3 produtor P1 M 13/12/65 37 Superior Incomplete 1996 7 
4 produtor P2 M 0911om 30 Curse t6nico 1993 lO 
5 funcioruirio F M Oll06n5 27 4a. S&ie Incompleta jun/01 1 
6 esposa funciorul.rio EF F 04/10/81 21 4a. sene jun/01 1 
7 meeiro M M 08/07/50 52 2a. S6rie jun/00 2 
8 esposa meeiro EM F 13/ll/49 53 4a. sene jun/00 2 
10 diarista D1 M 30/ll/40 62 3a. sene ago/02 0 
11 esposa diarista D2 F 16106/46 56 3a. sene out/02 0 
12 diarista D4 M 27/03/37 65 2a.S6rie set/02 0 
Gratico 2 - Distribui~ao da popula~iio por categoria de trabalbo 
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Gnifico 3 - Distribui~ao por Sexo 
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Gratico 5- Senioridade (em anos) 
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4.8 Trabalho e prodm;ao 
4.8.1 0 Planejamento do trabalho 
No sistema produtivo a maioria das tarefas depende essencialmente das pessoas e 
apenas algumas destas sao parcialmente mecanizadas. No cultivo de cada produto sao 
executadas diversas atividades ao Iongo do tempo. 
Segundo o Produtor 2 e diffcil fazer o gerenciamento da prodw;ao devido ao grande 
numero de tarefas e as varias;oes que ocorrem por causa do clima, do mercado e das 
encomendas entre outras questoes, que acabam exigindo mudans;as no planejamento das 
atividades. 
Nas Tabelas 4 e 5 pode-se ter uma nos;ao da distribuis;ao das tarefas no cultivo de 
frutas, ao Iongo do ano, pois nelas encontra-se o planejamento para o primeiro e segundo 
semestre respectivamente. 
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Tabela 4 - Planejamento de tarefas do 1 o semestre 
PLANEJAMENTO TAREFAS • SITIO -1o. SEMESTRE 
PRODUTO Jan Fev Mar Abr Mai Jun 
Goiaba pulverizayao r~ada poda poda poda poda 
branca poda poda colheita pulverizayao adubayao pulverizru;:ao 
colheita colheita sele<;:i'io irrigayao irrigayao 
sele<;:fio sele<;:§.o embalagem rovada 
embalagem embalagem 
Goiaba pod a rovada poda pulverizayao adubayao pulverizac;i:'io 
vermelha colheita colheita pulveriza<;:Eio irrigru;ao irrigayao 
seley8o seleyB.o r09ada 
embalagem embalagem 




Figo pulverizayao colheita colheita adubayao poda 
desbrota seleyao seleyfio 
royada embalagem embalagem 
selagem 
Seriguela r09ada colheita colheita 
pulverizac;:ao seley§.o sele<;S.o 
embalagem embalagem 
Acerola r09ada colheita colheita adubac;ao 
sele98o sele<;:ao 
emba!agem embalagem 
Atem6ia roc;ada colheita adubayao 
seleyB.o rOQada 
embalagem 
Moran go preparaqao canteiros cobertura (bagaqo ou p!Bstico) irriga<;:ao irrigaqao 
montagem sistema irriga<;:ao preparaqao mudas analise foliar colheita 
irriga<;:8.o plantio sele<;:Bo 
irrigaqao embalagem 
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Tabela 5 - Planejamento de tarefas do 2" semestre 
PLANEJAMENTO TAREFAS- SJTIO- 2o. SEMESTRE 
PRODUTO Jul Ago Set Out Nov Dez 
Goiaba poda pulverizac;ao poda poda poda poda 
branca irrigac;ao poda irrigayao irrigagao r09ada colheita 
colheita irrigayao ensacamento putverizayao ensacamento pulverizagao 
sel~ao colheita ensacamento ensacamento 
embalagem setegao selegao 
embalagem embalagem 
Goiaba irrlgayao pulveriza<;ao irrigagao putverlzagao royada colhelta 




P6ssego irrfgayao irrigayao irrigayao irrigayao irrigagao 
ensacamento ensacamento colheita colheita colheita 
pulverizagao putverizayao S€!91(8.0 
selegao sete<;ao embalagem 
embatagem embatagem 
Figo irrigagao putverizayao pulverizayao pu!verizayao pulverizayao 
desbrota desbrota desbrota desbrota desbrota 
irrfgayao irrigayao frrigayao 
se!agem 
Seriguela adubagao pod a poda 
Acerola poda pu!veriza9ao 
Atem6ia poda pulveriza~tclo irrfga9ao irriga~tao pulverizayao 
irrigayao 
Morango irrigayao irrigayao irrigayao irriga~tao irrigayao 
colheita co!heita colhefta co!heita colheita 
!fmpeza pulveriza9ao Hmpeza seleyao adubayao verde 
se!eyao seleyao seleyao embalagem seleyao 
embalagem embalagem emba!agem embalagem 
analise foliar 
4.8.2 Aspectos da organizac;:ao do trabalho 
Como ja citado anteriormente, existem viirios integrantes na produc;:ao do sitio em 
estudo. Na Tabela 6 encontra-se a descric;:ao de cada integrante, precedida da respectiva 
sigla, que sera usada adiante nas tabelas correspondentes a divisao de tarefas. 
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No decorrer desta pesquisa ocorreram algumas mudans:as na populayao de integrantes 
da produs:ao. Sao elas: o Diarista D3 foi dispensado, o Diarista D2 que trabalhava 
principalmente na tarefa de ensacar frutas foi afastado temporariamente devido ao baixo 
volume de trabalho e o funcionario registrado foi substituido por outro, cuja esposa niio faz 
parte dos integrantes da produs:ao. 
Tabela 6- Sigla e descriyao dos integrantes da produ~io 
SIGLA DESCRI<;AO 
P1 Produtor No.1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F Funcionario registrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
01 Oiarista No.1 
02 Oiarista No.2 
D4 Oiarista No.4 
A produs:ao no sitio de Valinhos esti dividida em duas areas denominadas pelos 
produtores de "Sitio" e "Vendas". Na area denominada Sitio pode-se encontrar as tarefas 
relacionadas com as seguintes etapas do processo de produs:ao: preparas:ao, cultivo, 
processamento e manutenyao; na area de V endas estiio as tarefas relacionadas a 
comercializayao e administras:ao. 
Os produtores PI e P2 revezam-se semestralmente na administras:ao geral e 
execus:ao de algumas tarefas das areas: Sitio e Vendas. 
Todas as tarefas sao programadas diariamente pelos produtores PI e P2 e 
distribuidas aos demais integrantes da produs:ao, no iuicio da jornada de trabalho, de 
acordo com suas experiencias de trabalho. 
Vale ressaltar que o meeiro e sua esposa sao responsaveis pela produs:ao de hortalivas 
e morangos. Portanto, todas as tarefas relacionadas a estes segmentos sao planejadas e 
executadas por estes dois integrantes da categoria de trabalho, havendo pouca intervenvao 
dos produtores. 
A empresa dispoe de alguns equipamentos e ferramentas para execuvao das tarefas, 
que estiio descritos no Apendice 7.2. 
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A descriyao geral das tarefas, distribuidas por area (Sitio e Vendas) e etapas do 
processo produtivo, com os respectivos responsaveis pela execuyao, sera apresentada nas 
Tabelas: 7, 8, 9, 10, 11 e 12.No campo observayao das tabelas em referenda esti descrita 
a freqiiencia com que a tarefa e executada pelo responsavel, ou ainda em que situayao 
especifica da produyao ela ocorre. Os produtores Pl e P2 se revezam semestralmente em 
suas tarefas, e devido a este rodizio pode se encontrar no campo responsavel a sigla Pl ou 
P2. 
Observa-se que os produtores, principalmente P 1 e P2, estiio envolvidos na maioria 
das etapas do processo produtivo, dedicando-se mais as tarefas de processamento, 
comercializa91io e administrayiio. 
Os demais integrantes da produyiio executam a maior parte das tarefas de preparayao, 
cultivo e manutenyiio, sendo que os diaristas (Dl e D4) sao responsaveis pela maior parte 
das tarefas manuais mais pesadas como capinar, royar, podar, desbrotar, ensacar, e collier. 
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Tabela 7- Distribui\!iio geral das tarefas- Prepara\!iiO 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA: SiTIO (Julho 2003) 
ETAPA TAREFA 
PREPARAQAO Preparar mudas 
Preparar canteiros 
Montar sistema de irrig~ 
Cobrir canteiros com bagayo ou plastico 
(Horta e Canteiro de morangos) 
Fazer plantio (Horta e Morangos) 
F azer plantio frutas 
Realizar analise foliar e de solos 
Gradear 
Plantar sementes de leguminosas/gramineas 
(Aduba>4<> verde) 
Fazer HUmus de minhoca 
SIGLA DESCRICAO 
P1 Produtor No. 1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F Funcionario registrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
01 Oiarista No.1 
02 Oiarista No.2 














ITODOS (Jarinu) Eventual 
P1 Frequente 
P2 Frequente 




F (dirige trator) Frequente 
D4 Ooga sementes) Frequente 
P3 Frequente 
Tabela 8- Distribui\!ii.O geral das tarefas- Cultivo 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA· SiTIO (Julho 2003) 
ETAPA TAREFA 
CULTIVO Podar galhos 
Pulverizar manualmente 
(Utizando pulverizador Costal) 
Pulverizar com trator 
Ensacar frutas 
Colocar selo de prote<;ao frutas - figo 
Operar trator 
Desbrotar 
Monitorar visualmente o pomar 
( controle de pragas e insetos) 
Colher frutas 
Colher morangos e produtos de horta 
SIGLA DESCRICAO 
P1 Produtor No.1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F F uncionario registrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
D1 Diarista No.1 
D2 Diarista No.2 










D1 eD2 Frequente 
EM Eventual 









TO DOS Nos picas de colheita 
M Frequente 
EM Frequente 
Tabela 9- Distribui\!iio geral das tarefas- Processamento 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA· SiTIO (Julho 2003) . 
ETAPA TAREFA RESPoNSAVEL 
PROCESSAMENTO Separar e organizar pedidos P3eP4 




Selecionar, pesar e embalar M 
(Morangos e produtos da horta) EM 
SIGLA DESCRICAO 
P1 Produtor No.1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F Funcionario registrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
01 Oiarista No.1 
02 Oiarista No.2 







Nas baixas de produ~ 
Frequente 
Frequente 
Tabela 10- Distribui~iio geral das tarefas- Manuten~iio 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA· SiTIO (Julho 2003) 
ETAPA TAREFA RESPONSAVEL 
MANUTENCAO R09Brmato D4 
(r~eira manual a gasolina) 
Capinar manualmente D4 
Capinar com "T obata" na horta M 
Limpar canteiros (horta e morangos) M 
EM 
Consertarferramentas (p.ex. cabos) 01 
D4 
Desmontar e amolar ferramentas 01 
(p.ex. tesoura de poda) D4 
Lavar caixas plasticas F 
TOOOS 
F azer ajustes e consertos ferramentas efetricas P1 
P2 
Limpar galpao de embalagens F 
P2 
Limpar e lubrificar trator F 
Fazer manuten9llo do sistema de irriga9lio TOOOS 
Fazer manuten9llo de bornbas de irriga9llo P1 
Cuidar do gada e fazer ordenha D4 
(Tarefa extinta recentemente) 
Controlar estoque de insumos P1 
Consertar cercas D4 
Consertar carninhos F 
SIGLA DESCRICAO 
P1 Produtor No.1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F F uncionario reQistrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
D1 Diarista No.1 
D2 Diarista No.2 








Nas baixas de produ9llo 
Nas baixas de produ9lio 
Nas baixas de produ9llo 
Nas baixas de produ9lio 
Frequente 











Tabela 11 - Distribui~iio geral das tarefas- Comercializa~iio 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA: VENDAS (Julho 2003) 
ETAPA TAREFA 
COMERCIALIZACAO Vendas de sacolaslcestas 
Entrega em domicllio de sacolaslcestas 
Fazerfeira- Sao Paulo (Ten;as-feiras) 
Fazer feira- sao Paulo (Silbados) 
Fazer feira - Valinhos 
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RESPONSAVEL 
P1 ou P2 


















Tabela 12 - Distribui\!iO geral das tarefas - Administra\!iO 
DIVISAO DAS TAREFAS 
AREA· VENDAS (Julho 2003) . 
ETAPA TAREFA RESPONSAVEL OBSERVACAO 
ADMINISTRACAO realizar tarefas de adminis~ geral P1 ou P2 Frequente 
criar e atualizar planilhas de contro1e P1 ou P2 Frequente 
relacionar-se com clientes, foencedores e P1 ou P2 Frequente 
parceiros P1 ou P2 Frequente 
administrar conta de email e internet P1 ou P2 Frequente 
Controlar volumes de produ\'00 P1 ou P2 Frequente 
Comprar e controlar insumos P1 ou P2 Frequente 
Pagar funcion8rios, diaristas e meeiros P1 ou P2 Frequente 
Controlar contas des meeiros P1 ou P2 Frequente 
(Valinhos e Jariml) P1 ou P2 Frequente 
Pagar fomecedores P1 ou P2 Frequente 
Pagar parceiros P1 ou P2 Frequente 
fazer servi~ relacionados com bancos P1 ou P2 Frequente 
SIGLA DESCRICAO 
P1 Produtor No.1 
P2 Produtor No.2 
P3 Produtor No.3 
P4 Produtor No.4 
F Funcionario reqistrado 
M Meeiro 
EM Esposa de Meeiro 
D1 Diarista No.1 
D2 Diarista No.2 
D4 Diarista No.4 
No cultivo de hortali9as algumas tarefas gerais foram relatadas pelo produtor P2, e 
que atualmente sao realizadas pelo meeiro (M) e sua esposa (EM). Sao elas: 
Prepara9iio da terra (arar, gradear e fazer canteiro ); 
Montagem do sistema de irriga9iio; 




Manuten9iio do canteiro ( capina; irriga9iio ); 
Monitoramento ( observar deficiencia de nutrientes, fungos, lesmas, formigas, 
insetos invasores ); 
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Pulveriza<;:ao se necessaria; 




0 horano de trabalho dos produtores esta descrito na Tabela 13, do funcionario 
registrado na Tabela 14 e dos demais integrantes da produc;:ao (meeiro e diaristas) na 
Tabela 15. 
Tabela 13 - Horario de trabalho dos produtores - proprietarios 
Tabela 14- Horario de trabalho funcionario registrado 
Horario de trabalho funcionario 
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Tabela 15- Horario de trabalho dos demais integrantes da prodw;;ao 
Cabe ressaltar que o produtor responsavel pela feira faz urn horatio de trabalho 
diferente as ten;:as-feiras e sabados, iniciando a jornada as 03:00 horas e terminando as 
16:00 horas. Os produtores PI e P2 iniciam diariamente meia hora mais cedo, para fazer 
uma renniao na qual fazem a distribui~;ao das tarefas daquele dia. 
Os produtores realizam horas extras quando estao em plena safra, quando recebem 
pedidos extras, ou tern que receber produtos de outros produtores parceiros nas vendas.O 
funcionario registrado faz horas extras durante todo o mes utilizando o trator para 
pulveriza~;ao de acordo com o monitoramento do pomar, ou seja, quando sao detectados 
sinais de pragas. Os demais integrantes fazem horas extras somente quando tern excedente 
de colheita. Todas as horas sao registradas em livro de ponto para acerto de contas no final 
decadames. 
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4.9 Explorando uma tarefa caracteristica da produ~iio organica 
0 cultivo orgfurico de frutas pressupoe vfuias tarefas manuais, algumas delas 
dificilmente realizadas no manejo convencional, necessfuias para atender as exigencias 
tecnicas do manejo orgfurico. Estas tarefas sao derivadas dos procedimentos tecnicos, 
especificados para a produc;:ao vegetal, no manejo e conservac;:iio do solo e da agua; manejo da 
cultura; nutric;:iio vegetal; manejo de pragas, doenc;:as e plantas invasoras; colheita, 
armazenarnento, transporte e comercializac;:iio. 
Algumas das tarefas manuais sao apontadas como muito fatigantes, pelos agricultores 
da propriedade em estudo, tais como a capina e roc;:ada manual, transporte de esterco para 
compostagem e o ensacamento de frutas. 
Na propriedade estudada, a tarefa de ensacar frutas foi destacada por todos os 
integrantes da produc;:iio, como sendo muito desgastante devido as posturas fisicas 
desconfortaveis, a repetitividade dos movimentos e a pressiio por tempo para executa-la 
Apesar da tarefa de ensacar frutos niio ser exclusiva do sistema de produc;:iio orgfurico, ela 
ocorre com bastante freqiiencia, para atender aos procedimentos tecnicos acima especificados. 
0 objetivo do ensacamento na situac;:iio estudada e evitar o ataque de pragas e doenc;:as 
nos frutos, especialmente goiabas e pessegos. Esta tarefa faz parte do manejo orgfurico de 
pragas e doenc;:as. 
A tarefa de ensacar frutas e realizada com mais freqiiencia no segundo semestre do 
ano, nos pomares de goiaba branca, goiaba verrnelha e pessego. No entanto, no cultivo de 
goiaba verrnelha e branca o ensacamento e realizado em algumas arvores nos meses de Abril, 
Maio e Junho conforrne descrito na Tabela 16. 
0 ensacamento de frutas e apontado como desgastante, exercido em postura 
desconfortavel, muitas vezes durante toda ajornada de trabalho, com movimentos repetitivos 
dos membros superiores, freqiientemente mantidos acima do nivel dos ombros, devido a altura 
dos galhos das arvores. Devido a arquitetura das arvores frutiferas no sitio em questiio, existe a 
necessidade do uso de equipamentos de apoio (escada e ou gancho) para executar o 
ensacamento de frutas, porque sem o uso destes seria impossivel alcanc;:ar os frutos. A 
utilizac;:iio da escada e dificultada pela inclinac;:iio do terreno, onde esta localizado o pomar. 
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A pressao por tempo e bastante rnencionada, pela rnaioria dos integrantes do sitio, 
visto que existe urn periodo 6tirno para realizar o ensacarnento, que rnuitas vezes e curto, e 
caso o rnesrno n1io seja efetuado, os frutos serao atacados por pragas e ou doens:as que 
destruirao a rnaior parte da produs:ao. 
Os Produtores P2 e P3 detalhararn que a variedade de pessego charnada "Dourada", 
tern urn periodo de 130 dias entre floras:ao e arnadurecirnento das frutas, urna outra charnada 
"J6ia 1" tern 120 dias e urna terceira charnada "Maravilha" apenas de 70 a 80 dias. 0 que faz 
corn que no caso dos pessegos, o tempo para ensacar toda a produs:ao, seja de apenas I rnes. 
Os rnesrnos produtores acirna citados referern que as goiabas, tanto as brancas quanto 
as verrnelhas, possuern urn periodo de 210 a 240 dias entre flora9ao e arnadurecirnento das 
frutas, o que faz corn que tenharn entiio urn periodo urn pouco rnaior, de aproxirnadarnente 2 
rneses, para realizar o ensacarnento das frutas. 
0 Produtor Pl tarnbern referiu que no ensacarnento do pessego a pressao por tempo 
e rnaior, pois os frutos arnadurecern rnais riipido ( ciclo rnais curto ), e sornente e possivel fazer 
urna poda por ano ern cada pe de pessego, porque ele floresce sornente urna vez ao ano; 
" ... para esticar o tempo, plantarnos variedades diferentes de pessego". Ele citou que o rnesrno 
nao acontece corn o pe de goiaba, que perrnite ser podado o ano todo, facilitando a estrategia 
de ter pes de goiabas ern estiigios diferentes de produs:ao. 
Foi citado pelo Diarista Dl que o pessego e rnais dificil de ensacar que a goiaba, pois 
possui urn "cabo" (pediinculo) rnais curto e rnais friigil, que pode se quebrar no rnornento da 
colocayao do saco de papel ao redor da fruta: "o pessego e rnais chato, porque e rnais delicado 
e corn cabo curto, eu costurno rasgar urn pouco o saco antes de colocar". 
Segundo os Produtores Pl e P2, ern media sao ensacados de 250 a 300 frutos por pe, 
sendo que ern safras anteriores jii se ensacararn rnais de 500 frutos. 
Atualrnente, o pornar de goiaba branca ocupa urna iirea de 9.800 rn2 e o de goiaba 
verrnelha 2. 700 rn2• Existern 573 pes de frutas onde a tarefa de ensacar deve ser realizada, ou 
seja, 255 pes de goiaba branca e 318 de goiaba verrnelha, sendo que todos os pes de pessego 
forarn arrancados do pornar, pois a produs:ao serii iniciada ern outro sitio da familia. Vale 
ressaltar que urn rnesrno pe de fruta pode ser ensacado rnais de urna vez ao ano. Geralrnente, os 
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diaristas sao os responsaveis por executar a tarefa de ensacar frutos, sendo que nos periodos de 
pico de produyao, todos os integrantes do sitio a realizam. 
0 custo da tarefa em questao e apontado como alto, pelos Produtores Pl e P2, por 
causa do material utilizado, principalmente os sacos de papel, assim como pela ampla 
utilizaylio de recursos humanos. 
Pelos motivos acima expostos, defmiu-se que a situaylio de trabalho a ser analisada, 
de maneira mais detalhada, seria o ensacamento de frutas. 
Tabela 16- Cronograma do ensacamento de frutas 
4.10 Da tarefa a atividade de ensacar frutas 
4.1 0.1 A tare fa de ensacar frutas 
Objetivo: 
Ensacar todas as frutas "saudaveis", em urn estagio especifico de maturaylio, a fnn de evitar o 
ataque de pragas e doenyas, bern como oferecer uma certa "proteylio fisica" as frutas. 
Operador responsavel: 
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Diarista D1 eo responsavel principal. Quando necessario a Esposa de Meeiro (EM) tarnbem 
rea1iza a tarefa. 
Meios disponiveis: 
• Sacos de papel manteiga, do tipo utilizado pelos pipoqueiros, medindo 
aproximadamente 16,6 em por 11 ,5 em, sendo que uma das faces tern altura de 15 em; 
• grampeador de papel medio ou pequeno, do tipo utilizado em escrit6rios; (Foto 01) 
• Grampos pequenos de metal para abastecer o grampeador; 
• Bolsa de tecido do tipo "pochete" para armazenamento dos sacos de papel, com 
capacidade para aproximadamente 250 sacos; 
• Escada de madeira com estrutura em "V", com 2m de altura, 6 degraus de cada !ado, 
medindo 2,4 em de largura (Fotos 02 e 03) 
Foto 01 - Grampeador utilizado para ensacar frutas 
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Foto 02- Escada do sitio disponivel para ensacamento de frntas 
Foto 03- Detallie do degrau da escada do sitio disponivel para ensacamento de frntas 
Condicoes ambientais: 
A tarefa e realizada no pomar de frutas, a ceu aberto, havendo exposi<;ao do operador 
a todas as intemperies. Nos dias de chuva esta tarefa nao e realizada, porque os sacos de papel 
rasgam no momento do ensacamento. 
0 pomar de frutas estii situado em urn terreno inclinado. Na iirea onde estao plantados 
os pes de goiaba vermelha a inclina<;ao do terreno e de 5%. Os pes de goiaba branca se 
localizam na por<;ao mais ingreme, com inclina<;ao de I 0%, sendo que uma das laterais do 
pomar fica ao !ado de uma estrada municipal. 
0 espa<;amento entre os pes de goiaba e diferente. No pomar de goiabas vermelhas, o 
espa<;amento entre os pes e de 1,5 m por 3,0 m e a largura das ruas de 4,0 m (Figura 4). Jii no 
pomar de goiabas brancas, 0 espa<;arnento e de 6,5 m por 6,5 m (Figura 5). 
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4.10.2 A atividade de ensacar frutas 
Durante o periodo das observa9oes sistemiiticas, o Unico responsiivel pela realiza9iio 
do trabalho de ensacar frutas era o Diarista Dl, que daqui por diante serii denominado apenas 
de operador. 
0 operador pode ensacar frutos durante toda ajomada diiiria de trabalho (6:30H as 
16:30H), dependendo do volume de produ<(Ao e da urgencia desta tarefa. Em periodos com 
baixo volume de produyao, outras tarefas podem ser intercaladas ao Iongo da jornada, de 
acordo com a programa9iio feita pelos produtores responsiiveis, tais como preparar mudas, 
podar galhos, pulverizar com bomba costal, desbrotar, collier frutas entre outras. 
A Unica pausa formal durante a jomada de trabalho e realizada para o almoyo, das 
11 :OOH as 11 :30H. 0 operador prove sua refei<;ao e a realiza no pomar, sentado a sombra de 
uma iirvore ou no barracao de dep6sito de equipamentos. 
Devido a proximidade do pomar da estrada municipal, onde hii circulayiio de 
veiculos, as goiabeiras mais pr6ximas ficam repletas de poeira, principalmente no periodo das 
secas. Observou-se esta condi9iiO e verificou-se que o operador ao trabalhar nestas goiabeiras, 
fica com a face e as rnaos cobertas de poeira. 
Atraves das observa90es e da valida9iio dos dados coletados junto ao operador, 
durante a execu9iio de seu trabalho de ensacar frutas, percebe-se que o mesmo comporta 
algumas etapas, tais como: preparayao, raleio, o ensacamento propriamente dito e a coleta de 
informayoes gerais sobre o "estado do pomar", em termos de produ9iio, estiigio de maturayiio 
das frutas, sinais de ataque de pragas ou doenfi:as, entre outras, que serao oportunamente 
transmitidas aos Produtores. 
Em cada uma das etapas citadas anteriormente, com exce9iio da Ultima, o operador 
collie informayoes e toma decisoes que norteiam sua a9ao. 0 fluxograma (Apendice 7 .3) 
mostra o processo seqiiencial de execuyao da atividade, onde se pode constatar que cada etapa 
do trabalho de ensacar frutas compreende uma serie de sub-tarefas e ayoes especificas. 
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Em termos gerais observa-se que o operador toma decisoes quanto ao modo de 
"atacar" a arvore de frutas, neste caso especifico, a goiabeira; quanto a quantidade de material 
a ser utilizado; quanto ao equipamento que vai ser usado para alcans:ar as goiabas (gancho, 
escada, ou ambos); e quanto a forma de efetuar 0 raleio. Ainda e preciso decidir tambem, 
como resolver os incidentes que ocorrem, principalmente na etapa de ensacamento, dentro do 
tempo disponivel para realizayao do trabalho. 
Outro ponto importante, e que este operador possui aproximadamente 12 anos de 
experiencia, no cultivo convencional de goiabas, periodo em que aprendeu a tarefa de ensacar 
frutas, que segundo o mesmo, naquele tipo de manejo, tinha por objetivo "aumentar a 
permanencia dos praguicidas pulverizados nas frutas". 
Segundo o operador em questao, quando iniciou seu trabalho neste sitio, nao houve 
necessidade de treinamento para realizayao desta tarefa, e a sua experiencia anterior contribuiu 
para que pudesse opinar sobre as ferramentas e equipamentos disponiveis, diminuindo as 
dificuldades no trabalho. 
Com relayao ao dispositive recnico, do ponto de vista do operador, a escada 
disponivel no sitio, tern os degraus muito estreitos (2,4 em) e posicionados na vertical (Foto 
03), o que prejudica o apoio da sola dos pes no degrau, alem de dificultar a alternancia de 
postura dos mesmos, provocando "dores muito fortes nos pes e pemas", ap6s curtos periodos 
de tempo e dificuldade de equilibrar-se durante a execus:ao da tarefa, visto que o terreno e 
bastante inclinado. Outro inconveniente apontado e o "tamanho e o peso" da escada, que 
dificulta o seu transporte entre as arvores, e ao redor da mesma arvore, durante os 
deslocamentos necessaries, para dar conta de ensacar todos os frutos. 
A escada utilizada para realizar o trabalho e provida pelo operador, em madeira com 
formato tripe, peso aproximado de 20 Kg, com 1,5 m de altura e apenas 3 degraus, que sao 
mais largos (8,2 em), vide (Foto 04) . Assim, segundo o operador, o apoio dos pes e facilitado, 
diminuindo o cansas:o e a dor nos mesmos, porque os degraus sao mais largos. A!em disto, ele 
destaca que sua escada e mais !eve, facilitando o transporte, assim como o formato em tripe 
favorece seu apoio no terreno inclinado, o que !he perrnite maior segurans:a para trabalhar, 
evitando quedas. 
82 
Foto 04 - Escada provida pelo operador 
Devido a altura dos pes de goiaba, o operador refere que raramente consegue ensacar 
frutas sem o uso de equipamento auxiliar, que facilite o alcauce das frutas. Alem da escada, 
que precisa ser usada na maior parte do tempo, o operador utiliza ainda urn "gaucho" (Fotos 
05, 06 e 07) desenvolvido e provido por ele, para arquear cada galho, permitindo o alcauce das 
frutas e ao mesmo tempo mautendo as duas maos livres para realizar o trabalho, visto que o 
gaucho e mautido preso em urn dos pes. 
0 esfor9o feito por urn dos membros inferiores, ao sustentar o gaucho para manter o 
galho arqueado e proporcional ao tamanho e a espessura do mesmo, e a carga existente de 
frutas. 0 operador refere que "os galhos muito autigos sao muito pesados", o que toma a 
utiliza9ao do gaucho desgastante, ocasionaudo "fadiga ou dor na pema". Algumas vezes e 
necessario que o operador utilize a escada e o gaucho concomitautemente pra poder alcau9ar 
todos os frutos dos galhos mais altos (Fotos 08, 09 e 10). 
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Foto 05 - Operador usando o gancho para ensacar frutas 
Foto 06 - Operador usando o gancho para ensacar frutas 
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Foto 07- Operador usando o gancho para ensacar frutas 
Foto 08- Uso concomitante do ganho e escada 
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Foto 09- Uso concomitante do ganho e escada 
Foto 10- Uso concomitante do ganho e escada 
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Ainda com rela9ao aos meios disponiveis, o operador fez uma adapta9ao, colocando 
urn el<istico preso ao grampeador, para que o mesmo possa ficar pendurado ao pescoyo. Isto 
permite que o grampeador fique suspenso pelo ehistico na altura da cintura do operador, sem 
que ele tenha que ocupar uma das maos para segurar o mesmo, durante a realiza9ao do 
ensacamento. Ainda segundo o operador, o ehistico facilita tanto para pegar o grampeador 
quanto para conduzir o mesmo ate o ponto a ser utilizado. 
Operador prove tambem sua vestimenta de trabalho, que e composta de urn par de 
botinas, para proteyao dos pes. Cal9as compridas, camisa de manga longa e chapeu de palha 
para se proteger do sol. 
A seguir serao apresentados alguns aspectos importantes de cada etapa do 
ensacamento de frutas, que serao denominadas de: forma de ataque da arvore; raleio e 
ensacamento de frutas propriamente dito. 
4.10.2.1 Modo de ataque da arvore 
Ao se deparar com o pe de goiaba, o operador atraves de sua observa9ao e 
conhecimento previo, decide a maneira pela qual vai "atacar a arvore", ou seja, se vai ser 
necessario usar o equipamento de apoio (gancho, escada, ou ambos); e por onde vai come9ar o 
trabalho, se pela parte superior ou inferior da arvore. Segundo ele " ... se a arvore e muito alta e 
esta bern trancada (muito cheia de galhos por baixo), e preciso usar a escada e come9ar a 
ralear e ensacar por cima, porque se ensacar por baixo primeiro, pode acontecer de derrubar 
frutos ja ensacados quando for apoiar a escada, perdendo entao o trabalho ja realizado". 
Quanto ao material a ser utilizado, o operador leva para o pomar o estoque de 
material que sera utilizado para ensacar (fardos de sacos de papel, caixas de grampos), e deixa 
proximo da arvore que esta trabalhando, para evitar longos deslocamentos (Foto 11); quando e 
necessario fazer o trabalho com escada, prefere lotar o suporte de papel que fica preso a 
cintura, a fim de evitar descer da escada para abastecer. No entanto, "se for andar mais, prefere 
colocar menos sacos de papel'', situa9ao que ocorre quando esta utilizando o gancho. 
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Foto 11 - Materiais para ensacamento 
Uma pequena quantidade de grampos e guardada no bolso da camisa, para carregar o 
grampeador, caso os mesmos acabem enquanto ele esta em cima da escada, evitando assim, ter 
que descer da escada somente para pegar grampos, durante o ensacamento de frutas. 
0 operador refere que vai trabalhando galho por galho, raleando e ensacando as 
frutas. De galho em galho, vai dando a volta na arvore, ate completar sua varredura. Ele diz 
que trabalha desta forma para manter uma sequencia, nao se perder, nem deixar frutas sem 
ensacar. Porem, diz que mesmo assim, algumas vezes acontece dele ja estar trabalhando em 
outra arvore e de la observar "algum fruto que ficou para tras", e entao posteriormente, volta 
para ensaca-lo. 
A altura dos pes de goiaba, segundo 0 operador, e urn dos fatores que mms 
atrapalham o trabalho. Disse que ja houve uma melhora, porque atualmente as podas estao 
sendo feitas, de maneira a eliminar os galhos extremamente altos, conhecidos como "galho 
ladrao". Ele refere que no passado, quando ainda havia muitos galhos do tipo "ladrao", nem 
utilizando a escada era possfvel alcanyar as frutas, para ensacar ou colher, entao era necessario 
subir na arvore para realizar estas tarefas, com maior desgaste e risco de queda. 
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0 operador menciona que devido a altura das goiabeiras, trabalha a maior parte do 
pomar utilizando a escada, o que faz com que ele demore mais tempo para ensacar, pois tern 
que subir e descer da escada, hem como deslocar a mesma. Refere ainda sentir maior desgaste 
fisico, pois para manter-se equilibrado na escada, no terreno que e inclinado, ap6ia as pemas 
no degrau acima daquele onde os pes se encontram e desta forma, percebe que "as pemas 
ficam marcadas e vermelhas, ja ficaram ate roxas [ ... ] quando passo muito tempo na escada, 
sinto dor nas pemas e na sola dos pes [ ... ] ja cai uma vez da escada". 
Ainda devido a arquitetura das goiabeiras, segundo o operador, o uso do gaucho e 
bastante freqiiente para arquear os galhos e raramente e possivel alcan9ar as frutas sem o 
auxilio do mesmo. Ele menciona ainda que tenta evitar ao maximo o uso da escada, mas que 
como as goiabeiras sao muito antigas, possuem galhos pesados que muitas vezes inviabilizam 
o uso do gaucho para arquear. 
Acontece ainda do operador nao alcan9ar as frutas, mesmo utilizando a escada, e 
neste caso necessita usar o gaucho concomitantemente, dificultando a manuten9ao do 
equilibrio e ocasionado um maior desgaste. 
0 operador evita ao maximo o uso da escada porque "da muita dor nas pemas" e 
"porque o servi9o nao rende"; porem admite que raramente trabalha sem o uso da mesma e 
que sua utiliza9ao ocorre na maioria dos pes de goiaba. Quando possivel, o operador utiliza 
como altemativa o gaucho, mas seu uso fica restrito aos galhos mais "baixos e leves". 
4.10.2.2 Raleio 
Ralear implica em tomar decisoes para fazer a retirada manual dos frutos danificados 
e ou em excesso, das folhas e dos brotos (pequenos galhos) pr6ximos aos frutos que serao 
ensacados, para facilitar a coloca9ao do saco de papel. Vale ressaltar que, se os brotos a serem 
retirados forem velhos, sera necessario o uso de uma tesoura, para "evitar machucar muito o 
galho". 
Ainda como parte do raleio e necessario, no caso da goiaba, que o operador retire a 
"coroa" de cada fruta antes de ensacar, pois caso contrario, com o crescimento da fruta, a 
coroa pode provocar o rompimento do saco de papel, ou ainda, pode ser interpretada pelo 
consumidor como "sujeira", no caso das frutas serem comercializadas como saquinho. 
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0 operador refere que "e preciso observar bern cada fruta para decidir se descarta ou 
ensaca"; pois se a goiaba tiver qualquer sinal de ataque de doen9as, como por exemplo, 
ferrugem, ou de pragas como trips e furao, deveni ser arrancada do pe (Fotos 12 e 13). 
Foto 12- Goiabas atacadas por fungo (ferrugem) e inseto (trips) 
Foto 13- Goiaba atacada por inseto (furio) 
Porem, como a maior parte dos pes de goiabas sao altos, com galhos em altura 
superior a 2,5 m, fica dificil visualizar integralmente cada fruto, mesmo com o auxilio do 
gancho ou escada e com os bra9os esticados acima da cabe9a. Frente a esta :frequente 
dificuldade, o operador "tateia" os frutos para sentir se existem "marcas" deixadas por doen9as 
e ou pragas, como as anteriormente citadas. Alguns exemplos: no caso do ataque por trips ele 
sente as saliencias presentes na fruta; no caso da ferrugem ele sente o p6 que esta deixa ou 
mesmo marcas de erosao na fruta; "[ ... ] e preciso ter certeza para nao ensacar fruto ja 
danificado, para nao perder o trabalho eo material, pois tudo na lavoura custa caro [ ... ]". 
Em periodos de baixa produ9ao, o operador cita que pode ser que tenha que ensacar 
uma fruta com "urn pequeno machucado", porque no mercado de org§n:icos, talvez ainda tenha 
algum valor comercial. 
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Urn detalhe importante: mesmo que existam varios frutos saudaveis em urn mesmo 
galho, "se 0 galho nao for muito forte", e necessario fazer 0 descarte, nao deixando mais que 3 
frutos por galho, para garantir que os mesmos ''tenham forya para crescer" e atingir urn 
tamanho adequado do ponto de vista comercial. Pode ocorrer ainda, no caso de "galhos muito 
finos", de o operador deixar somente urna fruta e descartar as demais. 
No caso de ter que descartar frutas saudaveis, o operador procura descartar os frutos 
com formato mais arredondado, em detrimento dos do tipo pera, visto que estes ultimos 
costumam crescer mais. 0 operador destaca que "nao se pode ralear muito, se nao a planta 
sente demais, e demora mais tempo para amadurecer as goiabas ensacadas". 
Outra estrategia adotada ao ralear consiste em procurar deixar os frutos que serao 
ensacados, de frente urn para o outro; pois assim, no momento do ensacamento, podera 
grampear duas goiabas de urna s6 vez. 
4.10.2.3 Ensacamento de frutas propriamente dito 
Nesta etapa o operador coloca e grampeia o saco de papel em cada fruta, conforme se 
ve nas fotos que foram posadas na seqUencia do ensacamento- (Fotos 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 
20).Estas fotos foram feitas posteriormente ao periodo de observayoes, apenas com o intuito 
de destacar cada a9ao e o grampeador utilizado nesta data e novo e diferente daquele que foi 
citado anteriormente como meio disponivel para realizayao da tarefa. 
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Foto 14- Ensacamento (1) 
Foto 15 - Ensacamento (2) 
Foto 16- Ensacamento (3) 
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Foto 17- Ensacamento (4) 
Foto 18 - Ensacamento (5) 
Foto 19- Ensacamento (6) 
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Foto 20 - Ensacamento (7) 
Segundo o operador nao existe um "tamanho certo para ensacar a goiaba, ela nao 
pode estar nem muito pequena, nem muito grande". No primeiro caso, porque "ela nao tem 
for<;a, pode se desprender, cair dentro do saco e morrer". No segundo, porque talvez seja tarde 
demais e a mesma ja tenha sido atacada por doen<;as e ou pragas. Alega ainda que ap6s o 
ensacamento, demora mais ou menos 2 meses, para as frutas atingirem o estagio de matura<;ao 
ideal para colheita. 
Em tempo de alta produ<;ao, sao necessarias varias pessoas ensacando, durante toda a 
jomada de trabalho, para dar conta de ensacar as frutas no estagio certo de matura<;ao. Mas, 
como ja foi mencionado, no momento das observa<;oes sistematicas havia baixo volume de 
produ<;ao e apenas um operador estava responsavel pela tarefa. 
Em periodos como este, de baixa de produ<;ao, o operador cita que "mais anda do que 
ensaca, porque tem que derrubar muita goiaba"; e completa dizendo que "algumas vezes muda 
a escada de lugar para ensacar apenas uma goiaba, assim o servi<;o nao rende[ ... ] a gente 
esmorece quando tem pouca produ<;ao, a gente quer ver bastante servi<;o". 
0 operador acredita que a falta de controle sobre as pragas e doen<;as tem rela<;ao com 
o pouco tempo que os produtores tem dedicado ao pomar atualmente, por estarem envolvidos 
com um volume muito grande de trabalho nos dois sitios: "E preciso olhar mais o pomar para 
decidir colocar mais produtos e evitar os insetos e a ferrugem [ ... ] alem de perder a carga de 
frutas, tambem se perde as podas que ja foram feitas". 
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Uma estrategia utilizada pelo operador observado "para economizar trabalho e 
material" e grampear dois sacos de uma s6 vez, para isto e preciso que as goiabas estejam 
pr6ximas, o que significa que e necessario que elas estejam uma de frente para outra, situa<;:ao 
que geralmente e criada pelo proprio operador durante 0 raleio. 
Durante as observa<;:oes sistematicas do ensacamento de frutas, ocorreram incidentes, 
alguns relacionados com os sacos de papel e outros com o grampeador. 0 operador citou ainda 
urn tipo de ocorrencia, que nao aconteceu no perfodo observado, descrita por ele como "queda 
de cisco no olho". Outra ocorrencia descrita como "dificuldade de encaixar a ponta do 
grampeador", no ponto onde deve ser efetuado o grampeamento, devido a pequena abertura 
existente no mesmo, e de diffcil detec<;:ao na filmagem, tendo sido observada apenas duas 
vezes, o que talvez nao corresponda a realidade, pois esta ocorrencia, segundo o operador e 
bastante freqtiente. 
Nas Tabelas 17,18 e 19 encontram-se o numero de vezes que cada incidente ocorreu, 
em cada perfodo de filmagem do trabalho do operador, durante o ensacamento de frutas. Nos 
Graticos 7, 8 e 9 os mesmos incidentes encontram-se distribufdos ao Iongo de todo o perfodo 
de filmagem, para cada urn dos dias observados. 
Com rela<;:ao ao numero total de incidentes houve varia<;:ao para cada perfodo 
observado. No dia 08/08/2003 o perfodo teve dura<;:ao de 12 minutos e ocorreram 9 incidentes 
no total de naturezas variadas, sem predominancia alguma (Tabela 17); no dia 12/08/2003 o 
perfodo teve dura<;:ao de 17 minutos e ocorreram 21 incidentes no total, sendo que houve uma 
predominancia do incidente tipo 6, descrito como falha do grampeador com 12 ocorrencias 
(Tabela 18); e no dia 19/08/2003 o perfodo teve dura<;:ao de 20 minutos e ocorreram 13 
incidentes no total, com predominancia do incidente de tipo 2, descrito como sacos de papel 
descolados, com 5 ocorrencias (Tabela 19). 
Com rela<;:ao a distribuic;;ao dos incidentes ao Iongo do tempo, no Gratico 8 
correspondente ao dia 12/08/2003 em que o incidente de tipo 6 (falha do grampeador) ocorreu 
12 vezes, percebe-se uma maior concentra<;:ao do mesmo, ou seja, 9 ocorrencias no perfodo 
das 10:41:45H as 10:46:31H. Esta concentra<;:ao de urn tipo de incidente em urn deterruinado 
perfodo de tempo, tambem ocorreu no dia 19/08/2003, que esta representado no Gratico 9, 
onde ouve 5 ocorrencias do incidente tipo 2 (sacos de papel descolados), no perfodo das 
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Gnifico 7 - Incidentes no ensacamento de frutas - 08/08/2003 
INCIDENTES ENSACAMENTO DE FRUTAS • 08/08/2003 











Gratico 8 - Incidentes no ensacamento de frutas - 12/08/2003 
10:30:43 
INCIDENTES ENSACAMENTO DE FRUTAS - 12/08/2003 
10:33:36 10:36:29 10:39:22 
Hor8rio 
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10:42:14 10:45:07 10:48:00 10:50:53 
Tabela 19- Total de incidentes no ensacamento de frntas- 19/08/2003 
Grafico 9 - Incidentes no ensacamento de frntas - 19/08/2003 
INCIDENTES ENSACAMENTO DE FRUTAS - 19/08/2003 
9:47:31 9:50:24 9:53:17 9:56:10 9:59:02 10:01:55 10:04:48 10:07:41 10:10:34 
Hortirio 
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Quando os incidentes observados ocorreram, o operador fez recuperac;oes, que 
demandaram tempos e esforyos diferentes. Para todos os tipos de incidentes observados o 
tempo de recuperayao variou de 1 a 3 segundos, com excec;ao para o tipo 5, descrito como 
travamento do grampeador, que despende em media 13 segundos para recuperac;ao. Na Tabela 
20 encontra-se a descric;ao dos incidentes e o tipo de recuperayao que o operador realiza. 
Tabela 20- Tipos de incidentes e recuperayiies 
TIPO DESCRICAO INCIDENTE RECUPERAc;AO 
1 sacos de papel virados desvirar sacos no suporte tipo "pochete" 
2 sacos de papel descolados guardar sacos descolados no bolso da camisa, 
ou na parte posterior do suporte tipo "pochete" 
3 sacos de papel grudados desgrudar sacos 
4 queda de sacos de papel pegar posteriormente 
5 travarnento do grarnpeador abrir grarnpeador, retirar grarnpo empenrado, techar grarnpeador, 
arrumar novamente o saquinho, grampear 
6 falha do grampeador tentar grampear novamente, 
apoiando com a mao esquerda a ponta do grampeador 
7 dif~euldade para encaixar o grampeador, tem que fazer mais f"''"! para encaixa-lo e grarnpear 
(devido abertura pequena do grampeador) 
8 cisco no olho (acldente de trabalho) tem que parar a tarefa e descer da escada para retirar cisco 
4.1 0.2.4 Detalhamento dos incidentes e recuperac;oes 
0 operador procura dispor os sacos de papel no suporte, preso a sua cintura, de forma 
tal que a borda menor do saco fique para o Jado extemo. Esta e urna estrategia operacional 
para facilitar a retirada de urn saco por vez. Acontece que, pela disposic;ao dos sacos no fardo, 
o operador se depara com urn lote de sacos dispostos ao contrario do acima citado, que se 
denominou de "sacos virados". 
Segundo o operador e muito dificil retirar os sacos de papel, urn a urn, quando a 
borda menor nao esta voltada para fora Portanto, quando percebe que os sacos estao virados, 
ele verifica qual o montante de sacos nesta condic;ao, retira-os do suporte, desvira-os, 
recolocando-os no suporte e retomando a sequencia do trabalbo. 
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Pode ocorrer do operador detectar "sacos de papel descolados", que se encontram 
abertos, sem condiyao para uso. Neste caso, ele tanto pode coloca-los na parte posterior do 
suporte, o que segundo o operador pode ser dificil de fazer, dependendo da quantidade de 
sacos presentes no mesmo, quanto pode dobra-los e coloca-los no bolso da camisa, para 
posteriormente cola-los e utiliza-los. Este incidente, segundo o operador, nao e muito 
freqiiente, tendo acontecido com mais freqiiencia somente no dia das filmagens. 
Quando os sacos de papel estlio com excesso de cola nas bordas, ocorre dos "sacos de 
papel ficarem grudados", dificultando a retirada de urn saco por vez do suporte. Se nesta 
situayao vierem dois sacos, o operador prirneiro desgruda os sacos. Depois ele pode segurar 
urn deles com urna das miios, enquanto utiliza o outro saco para fazer o ensacamento. Outra 
estrategia poder ser colocar urn dos sacos na boca, o que Iibera as duas miios para utilizar o 
outro saco no ensacamento da proxima fruta. No caso de virem mais de dois sacos grudados 
ele pode colocar os excedentes de volta no suporte, com a mesma dificuldade apresentada no 
paragrafo anterior, ou colocar no bolso da camisa, o que pode fazer com que os sacos fiquem 
amassados e dificultern sua utilizayiio posterior. 
Ainda no momento da retirada de urn saco de papel do suporte, pode acontecer de sair 
mais de urn saco por vez e cair no chao. Embora este incidente, segundo o operador, nao seja 
freqiiente, ele tambern exige urna posterior recuperayiio, no sentido de coletar os sacos caidos 
no pomar, para futura utilizayao. Para evitar este tipo de incidente, quando o operador percebe 
que o lote de sacos esta vindo muito grudado, ele ap6ia os sacos no suporte com urna das miios 
enquanto com a outra faz a retirada de urn saco de papel. 
0 operador citou, durante o periodo observado, que "perde tempo com o 
grampeador" devido aos incidentes freqiientes e que tern que observar bern a cada 
grampeamento, para verse o grampo ficou bern fixado. 
No caso de ocorrer o "travamento do grampeador", o operador precisa abrir o 
mesmo, retirar o grampo que esta emperrando o ftmcionamento, fechar o grampeador para 
prosseguir com a atividade. Isto pode significar ter que refazer a colocayao do saco ao redor da 
fruta e sua posterior dobradura, para entlio poder efetuar o grampeamento novamente. Pode 
ocorrer ainda do grampeador travar, ficando urn grampo torto ou quebrado no saco de papel; 
neste caso o operador retira e descarta o grampo do saco, ap6s ter feito o grampeador voltar a 
ftmcionar. 
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Ja a "falha do grampeador" ocasiona urna permanencia maior do operador com os 
brru;:os elevados acima do nivel dos ombros, para fazer novas tentativas de grampeamento, ate 
conseguir que o grampeador funcione adequadamente. 
Quando o grampo nao fica bern fixado, acontece ainda de operador ter que grampear 
duas vezes o mesmo saco, para evitar que o mesmo se desprenda da fi:uta posteriormente, 
principalmente com a as;ao do vento. Por causa destes incidentes o operador estava fazendo 
fors;a com urna das maos sobre a ponta do grampeador, na tentativa de minimizar o mau 
funcionamento do mesmo, durante o grampeamento, assim como estava colocando mais fors;a 
no momento de pressionar o grampeador. 
Quanto a "dificuldade para encaixar o grampeador", segundo o operador, esta 
ocorre porque a abertura da ponta do grampeador e pequena Ele refere que se o grampeador 
tivesse urna abertura maior, seria mais facil encaixar para fazer o grampeamento, 
principalmente na situayao de grampear dois sacos de urna so vez, pois neste caso, alem das 
quatro dobras de saco de papel, pode ocorrer de ter alguma folha no meio. Mas o operador 
refere ainda que o grampeador e estreito mesmo para grampear apenas urn saco dobrado, ent1io 
ele tern que apertar bern a dobra do saco para conseguir encaixar e fazer o grampeamento, o 
que e mais penoso, principalmente quando ele esta em cima da escada e com os bras;os 
elevados acima do nivel dos ombros. 
Conforme dito anteriormente, o incidente de "queda de cisco no olho" nao foi 
observado durante nenhurn periodo de filmagem da atividade, mas segundo o operador, ele 
precisa descer da escada para retirar o cisco do olho. 0 operador menciona tambem que pode 
ocorrer dos olhos ficarem vermelhos no final de urn dia de trabalho no ensacamento de fi:utas. 
E importante destacar que este tipo de incidente se enquadra melhor na categoria de acidente 
de trabalho. 
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4.10.2.5 Observa9oes da atividade na unidade de trabalho definida como galho 
A partir das filmagens da atividade de ensacar frutas foi possivel extrair varios dados, 
montar tabelas e graficos, bern como uma cronologia da atividade, buscando conhecer melhor 
como as sub-tarefas referentes as etapas de prepara~j:iio, raleio e ensacamento propriamente 
dito, descritas no fluxograma Apendice 7.3, se sucediam no tempo, quais as dificuldades 
encontradas e como o operador fazia frente a elas. Muitas duvidas somente puderam ser 
esclarecidas posteriormente na etapa de valida9iio. 
Os dados extraidos das filmagens se referem ao volume de frutas ensacadas, a 
utiliza9iio ou niio de equipamentos de apoio (gancho ou escada) durante a realiZll9iio do 
trabalho, as posturas assumidas pelo operador, principalmente dos membros superiores, todos 
eles relacionados com a etapa de trabalho, raleio ou ensacamento. 
Como a unidade de trabalho mencionada pelo operador e o Galbo, optou-se por 
analisar seu trabalho do come90 ao fim de tres galhos especificos. Urn primeiro galho em que 
niio havia necessidade do uso de equipamento de apoio, ou seja, o operador conseguia acessar 
os frutos sem o gancho ou a escada; urn segundo galho onde o operador usou o gancho durante 
todo o trabalho e urn terceiro onde usou a escada. Foi entiio construida uma cronologia da 
atividade para cada galho, denominados respectivamente de Galbo 1, Galbo 2 e Galbo 3. 0 
tempo total despendido para efetuar o ensacamento em cada galho foi de 04 minutos e 50 
segundos para o Galbo 1, 06 minutos e 25 segundos para o Galbo 2 e 09 minutos e 32 
segundos para o Galho 3. 
Nas Tabelas 21 (referente ao Galho 1), 22 (referente ao Galho 2) e 23 (referente ao 
Galho 3) de acordo com a etapa, raleio ou ensacamento, foram dispostos os seguintes dados, 
referentes ao tempo total para completar o ensacamento em cada galho: inicio e fim da etapa, 
tipo de equipamento de apoio (quando utilizado ), horario de inicio e termino da etapa, total de 
tempo despendido, volume de produ9iio, ou seja nfunero de frutas ensacadas, o tempo de 
dura9iio de cada ciclo de ensacamento e os incidentes ( descri9iio e quantidade ). 
Apesar da dura9iio total de cada etapa de trabalho ser diferente para cada galho, no 
Galho 1 e no Galho 3 o n1lmero de etapas coincidiu e foi igual a 6, tanto para raleio quanto 
para ensacamento, enquanto que no Galho 2 foi de apenas 3 etapas respectivamente. 
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A etapa do raleio sempre precede a do ensacamento e no que diz respeito a durayao 
de cada uma, existe uma grande varia9ao nos tres galhos. 0 raleio, provavelmente por ser uma 
etapa de prepara9ao, teve uma dura9ao sempre menor que o ensacamento, conforme descrito 
abaixo: 
• Galho 1 
o Raleio (28% do tempo total) 
• maxima de 24 segundos 
• minima de 8 segundos 
• total de 1 minuto e 19 segundos 
o Ensacamento (72% do tempo total) 
• maxima de 50 segundos 
• minima de 18 segundos 
• total de 3 minutos e 20 segundos 
• Galho2 
o Raleio (17% do tempo total) 
• maxima de 52 segundos 
• minima de 5 segundos 
• total de 1 minuto e 3 segundos 
o Ensacamento (83% do tempo total) 
• maxima de 3 minutos e 22 segundos 
• minima de 50 segundos 
• total de 5 minutos e 11 segundos 
• Galho3 
o Raleio (19% do tempo total) 
• maxima de 34 segundos 
• minima de 9 segundos 
• total de 1 minuto e 43 segundos 
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maxima de 50 segundos 
minima de 18 segundos 
total de 7 minutos e 18 segundos . 
Considerou-se que o ciclo do ensacamento tern inicio quando o operador retira o saco 
do suporte e finda quando o operador grampeia o mesmo. Como a produs:ao diz respeito ao 
nfunero de frutas ensacadas, para se obter a duras:ao do ciclo dividiu-se este nfunero pelo 
tempo total de cada etapa do ensacamento. Observa-se uma varias:ao da produtividade (tempo 
de ensacamento por fruta) intra e entre galhos, que talvez tenha correlas:ao com o nfunero de 
incidentes ocorridos e a natureza dos mesmos, e ou com a necessidade do uso de equipamento 
de apoio ( escada ou gancho ). 
No Galho 1 o menor ciclo durou 10 segundos eo maior 21 segundos, ou seja mais 
que o dobro, embora niio tenha ocorrido nenhum incidente. 
No Galho 2 o menor ciclo foi de 20 segundos e o maior de 25 segundos, ou seja, 
neste caso a varias:ao foi de apenas 5 segundos, mesmo tendo sido registrados 2 incidentes (1 
saco grudado e 1 travamento do grampeador). 
No Galho 3 o menor ciclo foi de 13 segundos eo maior de 34 segundos, ou seja, o 
maior ciclo durou quase 3 vezes mais, e nele foram registrados 5 incidentes ( 4 sacos abertos e 
1 saco virado ). 
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Tabela 21 - Atividade - Galbo 1 
Tabela 22 - Atividade - Galbo 2 
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Tabela 23 - Atividade - Galbo 3 
4.10.2.6 Registro postural dos membros superiores 
As posturas ffsicas adotadas na execu(_:ao do trabalho sao muito importantes em 
estudos de ergonomia. pois podem representar urn risco para a satide dos operadores. Sabe-se 
que as posturas desconfortaveis estao associadas ao aparecimento de problemas mtisculo-
esqueleticos (MALCHAIRE. 1998; PINZKE, 1997; KUORINKA e FRANCIS, 1995). 
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Observou-se que o operador permanece em pe durante a maior parte do trabalho e 
assume posturas fisicas desconfortaveis conforme descriyao a seguir, principalmente durante 
as etapas de raleio e ensacamento propriamente dito: 
• Membros superiores: mantidos elevados acima do nivel dos ombros, a maior parte do 
tempo, as maos em movimento de pin9a pulpar ao pegar o saco de papel, abrir, dobrar, 
segurar a dobra e grampear. Faz-se necessano destacar que o operador realiza trabalho 
estatico para manter os membros superiores acima do nivel dos ombros. Na Foto 21 
tem-se urn exemplo da postura dos membros superiores; nas Fotos 22 e 23 exemplos 
da postura global quando operador esta utilizando a escada; nas Fotos 16, 17, 18, 19 e 
20 uma sequencia de posturas adotadas na etapa de ensacamento. 
• Pescoyo: com muita frequencia ve-se o operador em hiper-extensao do pesco9o, para 
execu91io do trabalho nos galhos muito altos. 
• Tronco: algumas vezes em hiper-extensao ou em tor91io para direita ou esquerda para 
alcan9ar os galhos, particularmente quando esta utilizando a escada. 
• Membros inferiores: permanecem estendidos. Os pes, quando apoiados no degrau da 
escada, permanecem em desvio lateral ou medial, a fim de awnentar a superficie de 
apoio. 0 operador faz vanos deslocamentos na area do pomar. 
Como nao foi possivel fazer urn levantamento postural detalhado das atividades, 
optou-se, entao, por registrar as posturas dos membros superiores, assumidas durante a 
execuy!io do trabalho de ensacar frutas. 
Dado que a dura91io da atividade em cada galho variou entre 4 e 9 minutos e alguns 
eventos, como por exemplo, as posturas adotadas pelos membros superiores, variaram a cada 
segundo; a fim de conciliar na mesma figura as posturas adotadas no raleio e no ensacamento 
ao Iongo do tempo, optou-se por mostrar a cronologia no primeiro minuto de trabalho em cada 
galho, no minuto central e no minuto final (Figuras 11, 12 e 13 referente ao galho 2 e 
Figuras 14,15 e 16 referente ao Galho 3). Com exceyao do Galho 1, que por ser ode menor 
durayao, decidiu-se apresenta-1o na integra, minuto a minuto (Figuras 06, 07, 08, 09 e 10 
referente ao Galho 1 ). 
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Ou seja, em cada figura acima citada tem-se uma representac;ao das posturas dos 
membros superiores adotadas pelo operador, durante o ensacamento de frutas, associadas a 
cada etapa de trabalho (raleio ou ensacamento) durante 60 segundos. 
Nos Galhos 1, 2 e 3 o operador trabalhou a maior parte do tempo com os membros 
superiores acima do nivel dos ombros, postura esta que e reconhecidamente mais 
desconfortavel. 0 membro superior esquerdo permanece mais tempo elevado acima do nivel 
dos ombros na tarefa de ensacamento, a fim de segurar a dobra do saco de papel, enquanto que 
o membro superior direito desce em alguns momentos para pegar o grampeador. 
0 maior tempo de permanencia do membro superior esquerdo elevado acima do nivel 
dos ombros foi no terceiro minuto de trabalho (de 15 a 41 segundos- Figura 8) do Galho 1, 
no minuto final de trabalho do Galho 2 (de 4 a 36 segundos- Figura 13) e no primeiro minuto 
do Galho 3 (de 18 a 53 segundos - Figura 14). 
Convem ressaltar que alem das posturas desconfortaveis acrescentam-se outros riscos 
na atividade do ensacamento, tais como o trabalho estitico e a repetitividade de movimentos 
dos membros superiores, determinando uma sobrecarga fisica ao operador. 
Estas observac;oes podem ser confrrmadas atraves das queixas apresentadas pelo 
operador: "sinto muito cansac;o nos brac;os quando tenho que mante-los por muito tempo no 
alto, para conseguir grampear [ ... ]quando passo muito tempo na escada, ou arqueando galho 
velho/grosso com gancho, sinto dores nas pernas e na coluna frequentemente". 
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Foto 21 - Postura dos membros superiores 
Foto 22- Postura com uso da escada (A) 
Foto 23- Postura com uso da escada (B) 
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Figura 6 - Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
PRIMEIRO MINUTO DE TRABALHO {10:25:20H is 10:26:20H) 
Filmagem dia 08/0812003 
lntervalo- Galho: 10:25:20H as 10:30:10H 
LEGENDA 
23 25 27 
E-+ Membra Superior Esquerdo 
D--+ Membra Superior Direito 
Ill-+ Acima do nivel dos ombros 
Q-+- No nivel des ombros 





Figura 7- Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 1- Sem equipamento de apoio (gancho ou escada) 
l'E<ft.J~l!'!~~i:IE<r~~f11f46;~l!l~i!l!~i~~~~!JI 
Filmagem dia 08/08/2003 
Intervale* Galho: 10:25:20H ils10:30:10H 
LEGENDA 
II 
I ' i 
I 
"'~~· 
E-+ Membra Superior Esquerdo 
D-+ Membra Superior Direito 
1[1--+ Acima do nive! dos ombros 
D--- No nivel dos ombros 





Figura 8 - Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 1- Sem equlpamento de apoio (gancho ou escada) 
TERCEIRO MINUTO DE TRABALHO (10:27:20H As 10:28:20H) 
Filmagem dia 08/08/2003 
Intervale- Galho: 10;25:20H Ss 10:30:10H 
LEGENDA E-+ Membro Superior Esquerdo 
D-+ Membra Superior Direito 
..-.. Acima do nivel dos ombros 
Q-+ No nivel dos ombros 





Figura 9 - Posturas dos membros superiores uo ensacamento de frutas 
~alho 1- Sem equlpamento de apoio (gancho ou escada) 
-J1Jilik : JUUll1Jifllll£UC Lc c 
FHmagem dia 08/08/2003 
Intervale· Galho: 10:25:20H as 10:30:10H 
LEGENDA 
ciliic•••• 
E __..... Membro Superior Esquerdo 
D--+ Membra Superior Direito 
___. Acima do nive! des ombros 
[}--+- No nive! des ombros 





Figura 10- Posturas dos membros superiores no ensacamento de frntas 
Galho 1- Sem equipamento de apoio (gancho ou escada) 
Mfl!! JW JiLL!Z T w 
Fifmagem dia 08/08/2003 
Intervale- Galho: 10:25:20H B:s 10:30:10H 
LEGENDA E-+ Membro Superior Esquerdo 
O-+ Membra Superior Direito 
___. Acima do nivet des ombros 
(]--+- No nivet dos ombros 





DO GALHO 1 
Figura 11 - Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 2 -Com equipamento de apoio tlpo gancho 
PRJMEIRO MINUTO DE TRABALHO {10:40:35H as10:41:35H) 
Filmagem dia 12/08/2003 
Intervale- Galho: 1 0:40:35H as 10:47:00H 
E-+ Membra Superior Esquerdo 
0--+ Membra Superior Direlto 
____... Acima do nfveJ dos ombros 
~ No nivel dos ombros 





Figura 12 - Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 2 -Com equipamento de apoio tlpo gancho 
MINUTO INTERMEDIARIO DE TRABALHO (10:43:1SH ills 10:44:18H) 
Filmagem dia 12108/2003 
Intervale~ Galho: 10:40:35H as 10:47:00H 
LEGENDA E--+ Membro Superior Esquerdo 
D-+ Membro Superior Direito 
11--+ Acima do nivel des ombros 
[]---- No nfve! dos ombros 





Figura 13 - Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 2 - Com equlpameoto de apolo tipo gancho 
II~~~-~~~ 
Fifmagem dia 12/08/2003 
Intervale~ Galho: 10:40:35H as 10:47:00H 
LEGENOA E--+ Membra Superlor Esquerdo 
D~ Membra Superior Direito 
111---+" Acima do nive! dos ambros 
Q--+ No nivel dos ombros 





Figura 14- Postu:ras dos membros su:periores no ensacamento de frntas 
Galho 3 -Com equipamento de apoio tipo escada 
PRIMEIRO MINUTO OE TRABAI.HO (00:50:00 asS:51:00H) 
Filmagem dia 19/08/2003 
!ntervalo- Galho: 9:50:00H as 9:59:32 H 
LEGENDA E--+ Membro Superior Esquerdo 
0--+ Membro Superior Direito 
IJ-+ Acima do nivel dos ombros 
Q-+ No nivel dos ombros 





Figura 15- Posturas dos membros superiores no ensacamento de frntas 
Galho 3 - Com equipamento de apoio tipo escada 
MINUTO INTERMEOIARIO DE TRASALHO ( 9:54:14H as 9:55:14H) 
Fl!magem dia 19/08/2003 
Intervale- Gafho; 9:50:00H as 9:59:32 H 
LEGENDA E-+ Membra Superior Esquerdo 
D-+- Membra Superior Direito 
II--+- Acima do nivel dos ombros 
~ No nivel dos ombros 




Figura 16- Posturas dos membros superiores no ensacamento de frutas 
Galho 3 ~ Com equipamento de apolo tlpo escada 
El'"~ilLIR.i¥iii£L~ *"1-l!'JT:'I!@!:_.~BB 
FHmagem dia 19/0812003 
Intervale~ Galho: 9:50:00H as 9:59:32 H 
LEGENOA E--+ Membra Superior Esquerdo 
D-+ Membro Superior Direito 
II-+ Acima do nivel dos ombros 
~ No nivel dos ombros 





4.11 Adapta~oes de equipamentos e ferramentas de trabalho 
Durante o levantamento dos equipamentos e ferramentas de trabalho observou-se que 
alguns itens foram alterados pelos produtores, para fazer frente as dificuldades impostas pela 
atividade. Abaixo encontra-se uma lista destes equipamentos e uma breve descri9l'io das 
adapta9oes, ilustradas pelas fotografias. 
Equipamentos adaptados: 
• Carreta chorumeira com capacidade para 2000 1- Fabricante: INCOMAGRl. Foi feita 
uma adapffi9l'io em "T" utilizando partes do defletor central original que adubava na 
rua (no meio) e nl'io no sistema radicular das plantas como atualmente e feito utilizando 
a adapta9l'io em "T" - Fotos 24, 25 ; 
• Microtrator modelo TR 9 (com rotativa para iniciar trabalho na horta)- Fabricante: 
TOBATTA. Foi feita uma adapta9l'io com a coloc~l'io de urn bico riscador- bico de 
arado reduzido utilizado normalmente para tra9l'io animal e que foi neste caso adaptado 
para mecaniza9l'io do microtrator- Fotos 26, 27 e 28; Outra adapffi9l'io semelhante foi 
feita colocando 2 bicos riscadores com o objetivo de capinar feijl'io, economizando 
tempo e pessoas; 
• Caixas de plastico para colheita e armazenamento de produtos de diferentes tipos e 
tamanhos, onde foram colocadas al9as adaptadas - Fotos 29, 30, 31 e 32. Estas caixas 
substituem os antigos cestos de vime- Foto 33. 
• Motoserra (utilizada para poda) adaptada com helice de barco, para bater chorume, ou 
seja, misturar aos restos do gado, o mela9o, o soro de Ieite e os microorganismos "EM" 
(comercializados pela Cori ou Mokite Okada) homogeneizando esta mistura que 
costuma sofrer decanta9l'io, bern como diminuindo o odor de amonia. A mistura em 
referencia quando pulverizada faz crescer microorganismos beneficos para o solo e 
plantas - Foto 34; a mesma motoserra, com implemento tipo broca, e utilizada para 
abrir cova durante o plantio; 
• Peneira acionada por motor eletrico utilizada para hfun.us de minhoca ou terra para 
substrato de mudas, tambem podendo ser utilizada para peneirar feijao- Fotos 35, 36; 
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• Aerador e fermentador de composto liquido feito atraves de adaptayao de urna caixa 
d'agua com motor de 1 cavalo, filtro e 4 bicos de hidromassagem- Foto 37, utilizado 
normalmente a cada 15 dias ou se necessario, para pulveriza9ao ou aduba9ao com 
composto umidificado aerado, no pomar de goiaba e morango com fins nutricionais; 
Na receita deste composto utiliza-se os seguintes produtos: hfunus de minhoca, farelo 
de arroz, leite/soro, Umisolv(hfunus comprado ), farinha de ostra, farinha de peixe ou 
carne, p6 de rocha e mela9o; 
• Forno de barro com charnine em ilngulo utilizado para obten9ao de acido pirolenhoso 
(resultado da condensayaO da fuma9a proveniente da queirna de Jenha); 0 acido e 
deixado em vasilhame para decantar por urn periodo de aproxirnadamente 3 meses, 
quando entao podera ser utilizado para pulveriza9ao, irriga9ao ou na forma de sache no 
combate aos nemat6ides, como fungicida e repelente de insetos- Fotos 38, 39 e 40. 
No Quadro 4 encontra-se urn resurno dos equipamentos e ferramentas acima 
descritos com as seguintes informa9oes: tipo de equipamento ou ferramenta, adapta9ao 
realizada, algum similar no mercado, dificuldades encontradas para se fazer a adapta9ao e 
qual a eficiencia conseguida. 
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Quadro 4 - Dados referentes as adaptac;oes de equipamentos e ferramentas 
Equlpamento !Adaptac;lio Similar no mercado Dlficuldades Eflcii!ncla 
Foi leila uma adaptac;lio em "T" utillzando partes de Solder o "T" ga!vanizado no Alta, embora a pressao nao seja Carreta churumeira deflator central original para facilitar adubac;lio nc Produtor desconhece local do deflator original muito adequada para adubac;lio em ~istema radicular das plantas desnivel 
Foi leila uma adaptayao com a colocac;lio de urn bico Regulagem de altura; haste Boa Foi leila nova adaptac;lio pare Microtrator Tobatta com biC< riscador (bico de arado reduzido) para ricar canteiros. capina do feijao com dois bicos e 
riscador putra adapt39ao semelhante foi lena colocando 2 Produtor desconhece fnlgil - problema com dureza neste case houve economia de 
bicos riscadores para capinar feijiio do ferro ( entorta ou quebra) tempo e miio-d<HJbra 
As caixas maiores que sao 
Alyas removiveis caixa f.1yas fe1tas com peda9os de cano de pvc e Simdar com alya fixa que de material recicledo, para 
esquadrias de alumimo. Se adaptam perfe1tamente as defonnam com o peso Boa para a maioria das caixas plasticas pixas plasticas nao penn1te emp1lhamento durante a colheita e a al9a 
se solta 
Motoserra com heJice de barco 
iHelice de barco foi adaptada a motoserra e colocada Produtor desconhece Nenhuma, inspirou-se nos Muito boo, pois antes me><ia c flsobre cavalete p/ misturar churume tratamentos de esgoto tanque com rodo 
IFoi adaptado motor eletrico a peneira de hilmus e Adaptar saco para recolher o 
Peneira com motor eletrico similar para hUmus e feiji!o material peneirado; ruido Sea 
eijao 
elevado; 3 malhas d~erentes 
Custo de 20% em rel39ao ac 
similar, porem tiveram problemas 
Equipamento construido com uma caixa de agua, Encontrar bico eficiente para 
com filtro; primeira opc;lio rede de 
todo o sistema; tiveram que pesca e tecido; segunda 
motor e bicos de hidromassagem para fennentar e cesto plastico co Aerador -fennentador 
aerar composto organico a ser utilizado na Fennentador Agro-vortex colocar entilo 4 bicos de nos furos; ainda hidromassagem e mota pulverizac;ao ou adubal(i!O 
com potencia de 1 cavalo residues; na pulveriz39i!o da percebeu maior crescimento de 
repolho e diminuic;lio significativo 
dopulgi!o 
Controlar a temperatura do 
fomo (120 a 150o C) para 
evitar risco de to><icidade do 
Foi feita construc;ao de barre em fonnato de fomo com produto; encher o fomo com Forno de barre com chamine err phamine em angulo para produyao de acido Produtor desconhece peda9os de lenha un~ormes; Sea 
angulo pirolenhoso iniciar o fogo com papel 
reaproveitado do 
ensacamento; fazer limpeza 
ou troca de partes do ducto 
dachamine 
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Foto 24 - Chorumeira com adapta~io em "T" 
Foto 25 - Chorumeira com adapta~io em "T" durante pulveriza~ao 
Foto 26- Microtrator Tobatta com adapta~ao do bico riscador 
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Foto 27 - Detalhe da adapta~ao feita para Microtrator Tobatta 
Foto 28- Visao lateral do microtrator Tobatta 
Foto 29 - Al~as adaptadas para caixas phisticas 
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Foto 30 - Caixas plasticas para colheita e armazenagem de frutos 
Foto 31- Caixa com al~a adaptada 
Foto 32- Caixa com ah;a adaptada 
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Foto 33 - Cesto de vime utilizado anteriormente 
Foto 34 - Motoserra adaptada com helice de barco na mistura de chorume 
Foto 35 - Peneira eletrica em opera~io com feijio 
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Foto 36 - Peneira eletrica em opera~ao com feijao 
Foto 37 - Aerador feito com caixa de agua 
Foto 38 -Forno de barro para obten~ao de acido pirolenhoso 
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Foto 39 - Detalhe da chamine em declive e reservatorio 
Foto 40 - Vista geral da chamine em declive 
4.12 Processo de certifica4Yio de produtos organicos e suas implica4Yoes 
Atualmente encontram-se duas instru9oes normativas do MAP A (Ministerio da 
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) que dispoem sobre os produtos orgfuricos no Brasil. 
Sao elas: a Instruyao Normativa No. 007 de 17 de Maio de 1999 (BRASIL, 1999) e a 
Instruyao Normativa SDA No. 06 de 10 de Janeiro de 2002 (BRASIL, 2002a). A primeira trata 
da estabelecer as normas de produ9ao, tipificayao, processamento, envase, distribuiyao, 
identificayao e de certificayao da qualidade para os produtos orgfuricos de origem vegetal e 
animal. A segunda define, atraves de seus anexos, respectivamente: o glosscirio de termos 
empregados no credenciamento, certificayao e inspe9ao da produ9ao organica; os criterios de 
credenciamento de entidades certificadoras de produtos orgfuricos, e, por Ultimo, as diretrizes 
para procedimentos de inspe9ao e certifica9ao. 
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Existem algumas defini~oes sobre certifica~ao de produtos orgamcos, entre elas 
destacam-se: "Certi.fica~ao e o procedimento pelo qual urna entidade certificadora da garantia 
por escrito que urna produ~ao ou urn processo claramente identificados foram metodicamente 
avaliados e estao em conformidade com as normas de produ~ao org§nica vigentes" (MAP A, 
2002)0 
A certifica~ao de produtos orgamcos e urn processo que assegura que determinada 
propriedade esta operando dentro das Normas de Produ~ao e Comercializa~ao do MAP A 
(Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), de.finidas na Instru~ao Normativa No. 
007/99 que dispoe a respeito da produ~ao de produtos orgamcos vegetais e animais 
(AGRORGAN!CA, 2002). 
A certifica~ao de produtos orgamcos e urn procedimento de fiscaliza~ao da produ~ao 
e do processamento de alimentos, criado segundo as normas e praticas da agricultura orgamca, 
cujo objetivo e garantir ao consurnidor produtos isentos de contamina~ao quimica e que 
tenham sido cultivados respeitando o meio ambiente e o trabalhador. Este procedimento 
assegura tambem ao produtor urn diferencial de mercado para os seus produtos (IBD, 2002). 
Para que urn produto possa ser comercializado como orgamco a propriedade deve 
passar por urn processo de conversao do sistema convencional para o orgamco, o que 
normalmente leva cerca de dois anos (IBD, 2002). Isto tern sido urna grande barreira a entrada 
neste mercado, pois neste periodo ha queda de produ~ao e o produto ainda nao pode ser 
vendido como certificado (PENSA, 2002; ORMOND et al 2000). 
ORMOND et a1 (2000), em pesquisajunto aos produtores e institui~oes, afirmam que 
a maioria destes acredita que o fator que mais influencia na forma~ao do custo de conversao e 
o valor pago pela certifica~ao. Ainda neste estudo os autores ressaltam que a conversao requer 
urn certo investimento, que varia de acordo com os criterios adotados pela certificadora, e que 
nao existe amparo em nenhurna linha de credito disponivel para o setor. 
Os custos de certifica~ao incluem: taxa de .filia~ao (que varia de acordo com a area da 
propriedade, faturamento anual), despesas com inspe~ao - transporte, alimenta~ao e 
hospedagem do(s) inspetor(es), elabora~ao de relat6rios, analise laboratorial do solo e da agua, 
visitas de inspe~ao e acompanhamento e emissao do certificado (IBD, 2002; AAO, 2002). 
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Cada certificadora possui seu manual de certificas:ao, onde sao definidas as normas 
de produs:ao vegetal e animal. A maioria deles contem os seguintes itens para produs:ao 
vegetal: 
Nutris:ao das plantas/ Adubas:iio (produtos permitidos, eventualmente tolerados e 
produtos proibidos ); 
Controle de pragas e doen9as (produtos e tecnicas permitidos, eventualmente 
tolerados e produtos proibidos ); 
Mudas e sementes (origem, qualidade, especificidades); 
Qualidade da iigua (origem, qualidade, controles necessiirios ); 
Processamento, empacotamento, armazenagem e transporte da produs:ao. 
Dentro das diretrizes propostas pelas certificadoras alguns criterios propostos pela 
IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements) sao levados em conta 
alem dos relacionados acima e dizem respeito as bases da agricultura organica, que se propoe 
como "ecologicamente sustentiivel, economicamente viiivel e socialmente justa". Neste 
sentido destacam-se questees de aspectos sociais, relas:oes de trabalho mais dignas onde o 
conceito de ecol6gico inclui necessariamente os aspectos humanos, e o cuidado com a 
preserv~iio da terra e do meio ambiente. 
0 prazo para a produs:ao ser certificada varia de acordo com o Plano de Manejo, que 
e definido pela certificadora junto ao produtor, quando da primeira visita. A AAO (Associas:ao 
de Agricultura Organica) estabelece em seu manual que para as culturas anuais o prazo e de 12 
meses e para culturas perenes e de18 meses de manejo organico, para que a colheita do ciclo 
subseqiiente seja certificada. Para o mercado extemo este prazo poderii extender-se no minimo 
por 36 meses, dependendo da avali~ao da certificadora. 
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Vale ressaltar que em urn estudo sobre o ambiente institucional e organizacional dos 
Sistemas Agroindustriais (SAG) de Organicos concluiu-se que: 
"Apesar de nestes Ultimos anos o Estado estar atuando no estabelecimento de 
regulamentayoos para garantir a autenticidade destes produtos, o mercado brasi!eiro de orgfuricos, 
quando comparado com outros paises, apresenta um ambiente institucional deficiente, ainda em 
estrotu!'ayiio, caracterizado basicamente pela falta de recursos e dificuldades de fiscalizal'iio- Observa-
se que houve um crescimento significativo do nfunero de organizal'oes ( certificadoras, empresas e 
associa,Oes de interesse privado) e canals de distribuil'f!o que passaram a operar neste mercado. Ali ado 
ao ambiente institucional fraco, a sinalizal'iiO de lucros extraordinarios lorna o mercado vulneravel a 
a.OOs oportuuistas" (PENS A, 2002, p.l ). 
Ainda pode-se destacar outra afirma'<iio importante deste estudo: "A proliferal'iio de 
produtos com variadas denominal'oes e padroos tais como orgfuricos, biodiniinricos, biologicos, naturals, vern 
preocupando a comuuidade intemacional, na medida em que abre espal'o para distor.OOs nesse mercado. 
Portanto, estamos diante de um ambiente institucional em consolidal'iio em nivel mundiaL No caso brasi!eiro, a 
crial'iiO e implemental'f!o dessas regras siio ainda mais incipientes, com o agravante de termos deficiencias graves 
nos sistemas de vigiliincia sanitaria dos produtos de alimental'f!o, o que introduz um risco adicional de 
contaruina>iio dos alimentos em geral e dos orgiinicos em patticular"(PENSA, 2002, p.3 ). 
Faz-se necessario estudar as questoes existentes no processo de certific~ao e as 
repercussoes sobre o trabalho dos agricultores, pois infuneros interesses estiio em jogo, 
podendo trazer dificuldades para os produtores no cultivo de produtos organicos. "0 mercado 
de organicos e promissor e mostra tendencia de crescimento tanto no Brasil quanto no 
exterior. As principais am~as, contudo, vern embutidas no proprio sucesso: oportunidade de 
lucros atrai oportunistas e a amplia~o da quantidade de area geognifica reduz a eficiencia de 
mecanismos informais de controle. Por esse motivo, regras bern definidas e efetivas de 
credenciamento e certific~ao sao fundamentais neste neg6cio. Alem disso, a articula~o com 
os sistemas de vigilancia sanitaria pode evitar problemas de con~iio niio quimica. 0 
crescimento da oferta tende a reduzir margens e por isso, ganhos de eficiencia sao importantes. 
A pesquisa agronornica torna-se crescentemente necessaria, assim como o desenvolvimento de 
produtos e processos para processamento, armazenagem e transporte" (PENSA, 2002). 
No presente estudo, do ponto de vista dos produtores e necessario certificar a 
produ~o, para garantir mercado e varios esfor9os foram realizados para obter a certifica'<iio, e 
ainda o sao, a fim de que se mantenha este processo. 
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A primeira dificuldade encontrada e apontada pelo Produtor 2 foi que "nunca 
haviam plantado morango" e o curso que fizeram de agricultura orgfurica era especifico para a 
produ9iio de morangos. Em seguida, nao possuiam equipamentos especificos e foi necessario 
emprestar e depois comprar uma canteiradeira. 
Outra dificuldade encontrada foi ao implantar urn sistema de irriga9ao adequado nos 
canteiros de morangos, atraves de outro produtor tiveram contato com urn sistema de irriga9ao 
onde eram utilizados "bicos" do tipo bailarina/girat6rio de fabrica9iio nacional, que na pnitica 
nao se mostraram adequados e foram entao substituidos pelo tipo importado denominado 
defletor- spring "single piece jets 360"'' da Antelco (fabricante Australiano de bicos para 
irriga9iio ). Esta escolha dos bicos do sistema de irrig~iio implicou na necessidade de 
aquisi9ao de mais urn equipamento caro, o filtro de linha de irriga9ao. Este investimento foi 
mais oneroso, porem apontado como mais eficiente. 
A propriedade em questiio possui cinco tanques de agua naturais. Foi solicitado pela 
certificadora que se fizesse analise da qualidade da agua de todos eles, para que se pudesse 
utilizar na produ9ao de morangos. 0 produtor expiicou que o cultivo de morango equiparasse 
ao de urna hortali9a, do ponto de vista de absof9aO de agua, ou seja, se houver contaminayao 
na agua, ela sera transmitida aos frutos. Dai a exigencia da certificadora em rela9ao ao 
controle rigido da qualidade da agua, utilizada para irrig~iio dos canteiros. Dentro ainda da 
questao da irriga9ao dos canteiros de morangos, os produtores tiveram que adquirir e aprender 
a utilizar tensiometro e pluviometro. 
Ao receberem os resultados das ana!ises de agua, foi detectado que urn dos cinco 
tanques apresentava urn tipo de contamina9ao, que impedia a utiliza9ao na irrig~iio do 
morango e foi necessario fazer entiio urn tratamento desta agua. Para isto, colocaram em urn 
tambor (capacidade de 200 litros) urna quantidade de 100 litros de agua e introduziram urn 
saco de cifia com carvao, mel~o e microorganismos "EM" (comercializados pela Cori ou 
Mokite Okada). Depois de determinado tempo estes sacos foram sendo distribuidos ao redor 
do !ago para tratar a agua. Como medida de preven9ao, colocaram ainda no maior tanque de 
agua, uma bomba tipo "sapo" para circular a agua e promover melhor oxigena9ao da mesma. 
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Para o cultivo orgilnico de morango e futuramente dos outros produtos, os produtores 
tiveram que aprender e implementar anillise foliar e de solo. Pois e atraves delas que siio 
tomadas decisoes, por exemplo, em relaviio a adubavao e pulverizayiio. Para complementar as 
informa~iies e ajudar na tomada de decisoes os produtores tiveram que aurnentar 
significativamente a freqiiencia do monitoramento visual do pomar, pois determinadas a~oes 
para controle de pragas e doen.;:as somente funcionam quando tomadas no momento adequado, 
caso contrario, o insucesso resultara em perdas significativas de produ~ao. 
Outro investimento de custo elevado durante o processo de conversiio da produ~ao do 
sistema convencional para o orgilnico, foi a aquisi~ao de uma ro~adeira - trituradeira e urna 
carregadeira (modelo 743 B-fabricante Bobcat), para transportar esterco e viabilizar a 
produ.;:ao do proprio composto orgilnico. Atualmente, no entanto, a utiliza~iio deste Ultimo 
equipamento caiu bastante, pois esta atividade niio ocorre mais com tanta freqiiencia 
No que diz respeito as pessoas houve a necessidade de dobrar o nfunero existente e na 
contratavao exigiu-se mais qualificavao das mesmas. No periodo de conversiio, houve perda de 
funcioruirios qualificados que rnigraram para o setor industrial da regiao, o que resultou em 
maiores dificuldades. 
Os produtores passaram a ter urn custo fixo mensa! adicional na prodw;ao referente as 
despesas com a certificadora para real~iio das visitas de inspe.;:Qes e para coloca~ao dos 
produtos a venda na feira livre organizada pela propria certificadora 
0 Produtor 2 afirma que com exce~ao do cultivo de morango, todo o conhecimento 
sobre a produ~iio de frutas foi sendo adquirido na pnltica, por tentativa e erro, visto que o 
cultivo organico de frutas niio era tao conhecido quanto o de hortali~as e os tecnicos 
consultados niio sabiam como orientar, incluindo os da certificadora. Nao existiam dados de 
produtividade e de controle de pragas para a fruticultura organica e o comparativo sempre era 
feito com o sistema convencional. Atualmente se baseiam na propria experiencia adquirida e 
na troca informal de conhecimentos com outros produtores. 
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Por questoes de higiene, foram compradas caixas plasticas para substituir os cestos de 
vime, que eram utilizados para colheita e annazenagem de produtos. Esta substitui.;:ao ocorreu 
porque os cestos de vime favorecem a proliferaylio de microorganismos que poderiam 
contaminar os produtos. Ainda com relayao a higiene, foi implantado procedimento de 
limpeza das bancadas de trabalho com agua sanitaria, principalmente durante o manuseio dos 
morangos para embalagem, e a substitui.;:ao da maioria das embalagens de papellio por plastico 
ou isopor. Foi citado que as embalagens de papellio acumulam mais poeira e atraem ratos. 
Outra medida adotada foi diminuir os estoques de embalagens e passar a comprar de acordo 
com a demanda. Atualmente, o estoque bern reduzido e guardado sobre a cfunara fria para 
impedir contamina.;:ao. 
Conforrne citado em outro capitulo deste estudo, quando o Produtor 1 foi 
questionado sobre a influencia das exigencias feitas pela certificadora, o mesmo afirrnou que 
ocorreu urn acrescimo de algumas tarefas, para atender todos os requisitos necessarios para 
manter a certificaylio orgiinica de seus produtos e que esta e uma rela.;:ao dinfunica e que 
quanto mais eles demonstram ter condiy()es de atender as solicitayoes, mais eles sao cobrados 
e entlio mais tarefas sao necessarias no cotidiano de trabalho. Alguns exemplos foram citados, 
como as tarefas relacionadas ao destino de residuos domesticos e do esgoto, cuidados com 
dejetos e esterco e tudo que envolve a preserva.;:ao do meio ambiente; necessidade de 
organizaylio da propriedade, tendo locais especificos para embalagens e insumos, entre outros; 
controle do uso de implementos como o arado, o que conduz a utiliza.;:ao de descompactadores 
naturais como a aduba.;:lio verde; apresentaylio de analises de solo peri6dicas; exigencia de 
preenchimento de relat6rios e planilhas com detalhes muitas vezes desnecessarios; 
providenciar cerca viva na propriedade a fim de oferecer uma barreira natural para evitar a 
contamina.;:ao desta pelos insumos utilizados pelos vizinhos; atendimento de questoes sociais, 
incluindo participaylio nos lucros, vistorias por parte dos inspetores da certificadora nas 
residencias dos empregados, gerando constrangimentos e recusas por parte destes. 
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0 Produtor 2 refere que durante o periodo de conversao da produc;ao, do sistema 
convencional para o orgamco, ocorreram dificuldades na vendas de produtos e que este 
aspecto foi o mais impactante. Ele lembra que foi necessario urn periodo de 3 anos sem 
utilizac;ao de praguicidas e de 2 anos sem adubos quimicos para que a produc;ii.o de frutas 
obtivesse a certificac;ao. Refere ainda que durante o periodo de conversao da produc;ao de 
goiabas (3 anos) a produtividade foi menor. Atualmente a produtividade foi retomada e ele 
acredita que esteja ate aurnentando. 
No tocante aos aspectos relacionados com o aurnento de tarefas para curnprir as 
exigencias da certificadora o Produtor 2 citou a necessidade de criar planilhas de controle de 
dados para rastreabilidade desde o plantio ate a venda. 
Isto inclui o controle da compra de insurnos, devidamente docurnentada com dados 
dos fomecedores contendo as quantidades, por exemplo, de caldas, sementes, hiimus, 
compostos, microorganismos, nutrientes entre outros; controle de semeadura e do quanto 
gerrninou (rendimento), quanto foi colhido por area; e todos os dados de vendas, tais como 
localidade, tipo de cliente, quantidades e prec;os praticados nas vendas, para avaliac;ao de 
ganhos e prejuizos e tambem para fomecer dados sobre o mercado de orgamcos.Esta e urna 
forma tambem de verificar se o produtor nii.o esta vendendo outros produtos convencionais 
como orgamcos. Para se ter urna ideia, no relat6rio anual de dados que o produtor em questii.o 
enviou para a certificadora, observa-se oito paginas com 28 planilhas referentes aos produtos 
utilizados na produc;ao tais como Borax, Bac-control, Bio-alho, Rotenat-p6, entre outros, 
sendo que cada urna das planilhas possui colunas com campos de informac;oes como data, tipo 
de cultura em que o produto foi utilizado, quantidade, estoque e motivo da utilizac;ao. Outro 
docurnento extenso e o relat6rio de vendas que contem planilhas com dados tipo data, produto, 
unidade, soma de quantidade, valor em reais perfazendo urn total de 6 paginas para urn 
periodo de referenda de apenas 3 meses. 
E necessario tambem apresentar periodicamente para a certificadora urna 
programac;ao de plantio com os custos envolvidos em todo o sistema. 
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5. CONCLUSOES E CONSIDERA<;::OES FINAlS 
A agricultura orgaruca compreende atividades complexas, relacionadas com a 
variabilidade de cultivos; a carencia de apoio e suporte tecnico disponivel, levando os 
agricultores a trabalhar na base da tentativa e erro; com a falta de tecnologia apropriada, 
determinando adapfa\:oes de ferrarnentas, equiparnentos e materiais; com a utiliza<rlio de urn 
grande nfunero de pessoas para fazer tarefas manuais em substituiyao ao uso de praguicidas 
convencionais e mecanizayao; com a certificayiio da produ\!iio organica que demanda 
tarefas administrativas adicionais. 
Cada tipo de cultivo envolve urna sene de etapas e cada urna delas demanda urna 
arnpla variedade de tarefas, conforrne exposto no planejarnento semestral da produyiio. Isto 
traz urna exigencia muito grande para os agricultores em terrnos de conhecimentos tecnicos 
especificos e tambem na gestiio de tantas variaveis da produ<riio. No sitio em estudo sao mais 
de 38 itens de cultivo na fruticultura e 20 na horticultura em apenas 4 hade area cultivada. 
Na produyao orgaruca a propriedade deve ser vista de forma sistemica, sobretudo no 
preparo do solo e no controle de plantas invasoras, pragas e doenyas. Isto acarreta urna 
necessidade de monitorarnento constante da produyao e a gestiio das informayoes levantadas, 
sendo mais urn fator de complexidade no trabalho. 
Algumas dificuldades relacionadas ao processo de certificayao e sua manuten<riio 
tambem interferem diretarnente no trabalho de gestiio da produyiio orgilnica, pois envolvem 
custos, adequayiies da propriedade para atender as exigencias das normas e tarefas adicionais, 
principalmente administrativas. 
Em substituiyiio ao uso de praguicidas e outros produtos quurucos classicarnente 
utilizados na agricultura convencional, bern como a mecanizayao de algumas tarefas, se faz 
necessaria urna maior utilizayiio de pessoas para executar tarefas manuais. 
E importante destacar que algumas das tarefas manuais, que aparecem com maior 
freqiiencia no cultivo orgaruco, podem colocar em risco a saude dos agricultores, por 
demandarem esforyo fisico consideravel, posturas desconfortliveis e movimentos repetitivos, 
alem da questiio da pressao por tempo, que podem ocasionar o aparecimento de problemas 
musculo-esque!eticos. Como exemplo pode-se citar a capina, a royada manual e o 
ensacarnento de frutas. 
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No ensacamento de frutas a posic;ao e a altura do galho podem determinar as posturas 
fisicas desconfortaveis adotadas pelo operador, que mesmo com auxilio de equipamentos pra 
alcanc;ar os frutos (escada, gancho ou ambos), permanece a maior parte do tempo com os 
membros superiores elevados acima do nlvel dos ombros. Estes equipamentos de apoio a 
realizac;ao da tarefa, por sua vez, tambem podem ser mais uma fonte de constrangimento 
postural. Talvez esta questao possa ser minimizada fazendo podas nas arvores que privilegiem 
as necessidades da tarefa de ensacamento, ou seja, o alcance dos frutos. 
Para realizar o ensacamento o operador torna decisoes durante todo o desenrolar da 
atividade e algumas delas foram registradas no fluxograrna do ensacamento de frutas, 
mostrando que esta tarefa esta muito Ionge de ser considerada simples. As decisoes citadas 
sao, freqiientemente, urn compromisso assumido pelo operador entre os objetivos da tarefa 
prescrita, os meios e o tempo disponiveis, bern como as condic;oes de saUde em que se 
encontra, tentando minimizar esforc;os e desgastes. 
A falta de tecnologia apropriada foi evidenciada atraves da descric;ao de muitos 
equipamentos, ferramentas e materiais adaptados que se encontrou no sitio e mais 
especificamente no ensacamento de frutas, tais como o grampeador, saco de papel, escada e 
gancho para arquear galhos. 
Alguns destes dispositivos tecnlcos adaptados podem funcionar de modo degradado, 
como e o caso do grampeador, gerando incidentes, que demandam recuperac;oes e que por sua 
vez influenciam na produtividade e na postura do operador durante o ensacamento de frutas. 
Quanto a carencia de estudos e tecnologia apropriada para o manejo orgiinico, sugere-
se que os especialistas recnicos, tanto da area agricola quanto da ergonomia se unam no 
desenvolvimento de pesquisas e projetos especificos, que visem melhorar a condic;ao de 
trabalho dos agricultores, a fim de assegurar que este segmento possa contribuir nao somente 
para a sustentabilidade da explorac;ao agricola, mas tambem da saude dos trabalhadores 
envolvidos. 
Os resultados deste estudo podem constituir-se em urn inicio, para que a partir dele se 
desenvolvam pesquisas focadas nas necessidades especificas do manejo orgiinico. 
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7.2 Lista de equipamentos e ferramentas 
• lmplementos, equipamentos, maquinas e ferramentas 
Turbo pulverizador, capacidade 500 1- Fabricante: FMC; 
Pulverizador com mangueira, capacidade 500 1 - Fabricante: FMC 
( equipamento com caneta manual, especifico para pulverizayiio de morango e 
figo); 
Royadeira trituradeira (com enchadas)- Fabricante: BERTI; 
Royadeira de faciio- Fabricante: TATU; 
Rotativa canteiradeira (utilizada para capinar e fazer canteiros) - Fabricante: 
MEC-RUL; 
Grade (utilizada para quebrar a terra e arrancar mato invasor) - Fabricante: 
TATU; 
Carreta basculante hidraulica- Fabricante: STARA; 
Carreta distribuidora de composto- Fabricante: BERTANHA; 
Carreta chorumeira com capacidade para 2000 1- Fabricante: INCOMAGRI; 
Trator fruteiro modelo 785- Fabricante: V ALMET; 
Carregadeira (para transportar esterco para produyiio de composto orgilnico) 
modelo 743 B- Fabricante: BOBCAT; 
Micro trator modelo TR 9 (com rotativa para iniciar trabalho na horta) -
Fabricante: TOBATTA; 
Caminhiio F 14.000, ano 1987- Fabricante: FORD; 
Caminhonete F 350, ano 2000- Fabricante: FORD; 
Pick-up Pampa, ano 1991 - Fabricante: FORD (para transportar colheita, 
capim para 0 gado e oleo diesel para trator). 
Forno com chamine em angulo utilizado para obtenyiio de acido pirolenhoso. 
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• Ferramentas manuais 
F orcao ( 1 0 dentes) utilizada para pegar esterco/palha; 
F orca ( 4 dentes) utilizada para pegar capim; 





Cavadeira chata (ou Vanga); 
Foice; 
Alfange ( utilizado para roc;ar); 
Plantadeira (milho e feijao ); 
Tesoura de poda normal; 
Tesoura de poda cabo Iongo; 
Facao normal; 
F acao utilizado para cortar cana-de-ac;iicar e capim; 
Caixas de phistico para colheita e armazenamento de produtos de diferentes 
tipos e tamanhos. 
• Ferramentas motorizadas 
Royadeira a gasolina; 
Motoserra (utilizada para poda) com implemento "de barco" foi adaptada para 
bater chorume; 
Peneira eletrica utilizada para hiimus de minhoca ou terra para substrate de 
mudas, tambem pode ser utilizada para peneirar feijao; 
Aerador de composto liquido utilizado para pulverizayao com composto 
umidificado aerado; 
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8.ANEXOS 
8.1 Instru~ao Normativa 007/99 do MAPA (Ministerio da 
Agricultura Pecuaria e Abastecimento) 
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INSTRU<;AONORMATIVAN°.7, DE 17DEMAIODE 1999 
Dispoe sobre normas para a produylio de 
produtos orgfuricos, vegetais e animals. 
0 MINISTRO DE EST ADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no 
uso da atribuiyao que !he confere o art. 87, Paragrafo Unico, inciso II, da Constituiyiio e, 
Considerando a crescente demanda de produtos obtidos por sistemas ecol6gico, 
biol6gico, biodinilmico e agroecol6gico, a exigencia de mercado para os produtos naturais e o 
significativo aporte de sugestoes nacionais e internacionais decorrentes de consulta publica 
sobre a materia, com base na Portaria MA n°. 505, de 16 de outubro de 1998, resolve: 
Art. 1°. Estabelecer as normas de produyiio, tipificayiio, processamento, envase, 
distribuiyiio, identificac;lio e de certifica9iio da qualidade para os produtos orgfuricos de origem 
vegetal e animal, conforme OS Anexos a presente InstruyaO Normativa. 
Art. 2°. Esta Instruyiio Normativa entra em vigor na data de sua publicayiio. 
FRANCISCO SERGIO TURRA 
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NORMAS DISCIPLINADORAS PARA A PRODU<;AO, TIPIFICA<;Ao, PROCESSAMENTO, ENVASE, 
DISTRIBUI<;AO, IDENTIFICA<;AO E CERTIFICA<;AO DA QUALIDADE DE PRODUTOS ORGANICOS, 
SEIAM DE ORIGEM ANIMAL OU VEGETAL 
I. DO CONCEITO 
1. 1. Considera-se sistema orgfinico de prodw;iio agropecuaria e industrial, todo aquele em que se adotam tecnolo-
gias que otimizem o uso de recursos naturais e s6cio-econ6micos respeitando a integridade cultural e tendo 
por objetivo a auto-sustenta<;Uo no tempo e no espa<;o, a maximiza<,;:iio dos beneficios sociais, a minimizayilo 
da dependSncia de energias nfro renov3veis e a elimina<;iio do emprego de agrot6xicos e outros insumos 
artificiais t6xicos, organismos geneticamente modificados-OGM/transgenicos, ou radia<,;:6es ionizantes em 
qualquer fase do processo de produyiio, armazenamento e de consume, e entre os mesmos, privilegiando a 
preservac;iio da sallde ambiental e humana, assegurando transparSncia em todos os estligios da produyao e da 
transformayao, visando: 
a) a oferta de produtos saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer tipo de contaminantes que 
ponham em risco a satide do consumidor, do agricultor e do meio ambiente; 
b) a preserva~ao e a amplia~ao da biodiversidade dos ecossistemas, natural ou transformado, em que se insere o 
sistema produtivo; 
c) a conserva~ao das condi~Oes ffsicas, qufmicas e biol6gicas do solo, da ligua e do ar; e 
d) o fomento da integra~ao efetiva entre agricultor e consumidor final de produtos organicos, e o incentive a 
regionaliza~ao da produ~ao desses produtos orgftnicos para os mercados locais. 
1.2. Considera-se produto da agricultura organica, seja "in natura" ou processado, todo aquele obtido em sistema 
orgiinico de produ~ao agropecuaria e industrial. 0 conceito de sistema organico de prodw;ao agropecu<iria e 
industrial abrange os denominados ecol6gico, biodiniimico, natural, sustentlivel, regenerative, biol6gico, 
agroecol6gico e pennacultura. Para efeito desta Instru~ao considera-se produtor orgfurico, tanto o produtor de 
matCrias-primas como o processador das mesmas. 
2. DAS NORMAS DE PRODU<;AO ORGANICA 
Considera-se unidade de produ<;ao, a propriedade rural que esteja sob sistema orgiinico de prodw;ao. Quando a 
propriedade inteira nao for convertida para a produ~ao orgfulica, a certificadora devera assegurar-se de que a 
produ~ao convencional esta devidamente separada e passfvel de inspeyao. 
2. 1. DA CONVERSAO 
Para que urn produto receba a denomina~ao de organico, deverfi ser proveniente de urn sistema onde tenham sido 
aplicadas as bases estabelecidas na presente Instruyao, por urn perfodo varilivel de acordo com a utiliza~ao anterior 
da unidade de produ~ao e a situa~ao ecol6gica atual, mediante as anlilises e a avalia~ao das respectivas institui~Oes 
certificadoras (Anexo I). 
2.2. DAS MAQUTNAS E DOS EQUIPAMENTOS: 
As mfiquinas e os equipamentos usados na unidade de prodw;ao nao podem canter residues contaminantes, 
dando-se priori dade ao uso exclusive a produ~ao orgfurica. 
2.3. SOBRE OS PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL E OS RECURSOS NATURAlS (PLANTAS, 
SOLOS E AGUA) 
Tanto a fertilidade como a atividade biol6gica do solo e a qualidade das aguas, deverao ser mantidas e 
incrementadas mediante, entre outras, as seguintes condutas: 
a) proteqao ambiental; 
b) manuten~ao e preserva<_;3.o de nascentes e mananciais hfdricos; 
c) respeito e prote~ao a biodiversidade; 
d) sucessao animal-vegetal; 
e) rota<;iio e/ou associa<_;fio de culturas; 
t) cultivo m:fnimo; 
g) sustentabilidade e incremento da materia orgftnica no solo; 
h) manejo da materia orgilnica; 
i) utilizaqao de quebra-ventos; 
j) sistemas agroflorestais; e 
k) manejo ecol6gico das pastagens. 
2.3.1. 0 manejo de pragas, doen<_;as e de plantas invasoras dever:i se realizar mediante a ado<;ao de uma ou v:irias 
condutas, de acordo com os Anexos II e III, desta Instrw;a.o, que possibilitem: 
a) incremento da biodiversidade no sistema produtivo; 
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b) sele9Uo de espCcies, variedades e cultivares resistentes; 
c) emprego de cobertura vegetal, viva ou morta, no solo; 
d) meios medinicos de controle; 
e) rota~ao de culturas; 
f) alelopatia; 
g) controle biol6gico (excetuando-se OGM/transgenicos); 
h) integra9iio animal-vegetal; e 
i) outras medidas mencionadas nos Anexos II e III, da presente Instrw;iio. 
2.3.1.1. E vedado o uso de agrot6xico sint6tico, seja para combate ou preven9iio, inclusive, na annazenagem. 
2.3.1,2. A utilizal;iio de medida nao orgiinica para garantir a prodw;ao ou a armazenagem, desqualifica o produto 
para efeito de certifica~ao, de acordo como subitem 2.1., da presente Instru9Uo. 
2.3.2. As sementes e as mudas deverao ser oriundas de sistemas orgftnicos. 
2.3.2.1. Nao existindo no mercado sementes oriundas de sistemas orgfuricos adequadas a determinada situa~ao eco-
16gica espedfica, o produtor podeni lan~ar miio de produtos existentes no mercado, desde que avaliadas 
pela institui9iio certificadora, excluindo-se todos os organismos geneticamente modificados 
(OGM/transgenicos). 
2.3.2.2. Para culturas perenes, niio havendo disponibilidade de mudas orgftnicas, estas poderao ser oriundas de 
sistemas convencionais, desde que avaliadas pela institui9iio certificadora, excluindo-se todos os 
organismos geneticamente modificados/ transgCnicos e de cultura de tecido vegetal, quando as tCcnicas 
empregadas conduzam a modifica<_;Oes genCticas ou induzam a variantes soma-clonais. 
2.3.3. Os produtos oriundos de atividades extrativistas s6 serao certificados como orgftnicos, caso o processo de 
extra<_;iio nao comprometa o ecossistema e a sustentabilidade do recurso explorado. 
2.4. PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 
Os produtos orgfuricos de origem animal devem provir de unidades de prodw;;ao prioritariamente auto-suficientes 
quanto a gera9ao de alimentos para os animais em processo integrado com a produ<_;iio vegetal, conforme o Anexo 
IV, desta Instru<_;iio. Para a efetiva9iio da sustentabilidade, esses sistemas devem obedecer os seguintes requisites: 
a) respeitar o bem-estar animal; 
b) manter urn nivel higiCnico em todo o processo criat6rio, compativel com as normas de saUde pUblica vigentes; 
c) adotar t6cnicas sanitarias preventivas sem o emprego de produtos proibidos; 
d) contemplar uma alimenta~ao nutritiva, sadia e farta, incluindo-se a 8.gua, sem a presen9a de aditivos qufmicos 




dispor de instala<_;Oes higiCnicas, funcionais e confortaveis; 
praticar urn manejo capaz de maximizar uma produ<_;ffo de alta qualidade biol6gica e econOmica, e 
utilizar ra9as, cruzamentos e o melhoramento gen6tico (niio OGM/transgCnicos), compativeis tanto com as 
condi96es ambientais e como estfmulo a biodiversidade. 
2.4. 1. Entende-se por bern estar animal, permanecer o mesmo livre de dor, de sofrimento, angUstia e viver em 
urn ambiente em que possa expressar proximidade com o comportamento de seu habitat original: 
movimenta9ao, territoriedade, vadiagem, descanso e ritual reprodutivo. 
2.4.2. Os insumos permitidos e proibidos na alimenta<_;iio animal estiio especificados no Anexo IV, da presente 
Instruqiio. 
2.4.3. 0 transporte, prC-abate e o abate dos animais devem seguir princfpios humanitarios e de bern estar animal, 
assegurando a qualidade sanitaria da carca9a. 
2.4.4. Excepcionalmente, para garantir a sallde ou quando houver risco de vida de animais, na inexistCncia de 
substitute permitido, poder-se-iio usar medicamentos convencionais. 
2.4.4.1. E obrigat6rio comunicar a certificadora o uso desses medicamentos, bern como registrar a sua 
administra9iio, que deve respeitar o que estabelece o subitem 2.4.4., desta Instru9ao. 0 periodo de carCncia 
estipulado pela bula do produto a ser cumprido, devera ser multiplicado pelo fator tres, podendo ainda ser 




Sao permitidas todas as vacinas previstas por Lei. 
Preferencialmente, a aquisi9iio dos animais deve ser feita em cria96es orgfullcas. 
No caso de aquisi9iio de animais de propriedades convencionais, estes devem pnontariamente ser 
incorporados a unidade produtora orgiinica, com a idade minima em que possam ser criados sem a 
presen~a materna. 
2.4.5.2. Os animais adquiridos em cria96es convencionais devem passar por quarentena tradicional, ou outra a ser 
definida pela certificadora. 
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3. DO PROCESSAMENTO 
Processamento e o conjunto de tecnicas de transformayiio, conserva91io e envase de produtos de origem animal e/ou 
vegetal. 
3.1. Somente sera permitido o uso de aditivos, coadjuvantes de fabric~ao e outros produtos de efeito brando 
(niio OGM!transgenicos), conforme mencionado no Anexo V da presente lnstruyiio, e quando autorizados 
e mencionados nos r6tulos das embalagem. 
3.2. As maquinas e os equipamentos utilizados no processamento dos produtos orgi!oicos deveriio estar 
comprovadamente limpos de residuos contaminantes, conforme estabelece os termos desta lnstruyiio e 
seus anexos. 
3.3. Em todos os casos, a higiene no processamento dos produtos orgiinicos sera fator decisivo para o 
reconhecimento de sua qualidade. Para efeito de certificayi!o, as unidades de processamento devem 
cumprir, tambem, as exigencias contidas nesta lnstruyao e nas legislayoes vigentes especificas. 
3.3.1. A higienizayao das instalayoos e dos equipamentos deveni ser feita com produtos biodegradaveis, e caso 
esses produtos ni!o estejam disponiveis no mercado, deveni ser consultada a certificadora. 
3.4. Para o envase de produtos orgiinicos, deveriio ser priorizadas embalagens produzidas com materials 
comprovadamente biodegradaveis e/ou reciclaveis. 
3.5. Podeni ser certificado como produto processado org§nico, aquele cujo componente principal seja de 
origem org§nica. 
3.5.1. Os aditivos e os coadjuvantes de fabricayi!o de origem niio orgi!oica, seri!o permitidos em percentuais a 
serem definidos pelas certificadoras e pelo 6rgi!o Colegiado Nacional, conforme estabelece o Anexo V, da 
presente lnstruyi!O. 
3.5.2 E obrigat6rio explicitar no r6tulo do produto, os tipos e as quantidades de aditivos, os coadjuvantes de 
fabri~ao e outros produtos de origem ni!o orgilnica nele contidos, sempre de acordo com o sub item 3. 1., 
da presente lnstruyi!o. 
3.5.3. Os ingredientes de origem nao orgilnica seriio permitidos em percentuais definidos no Anexo VII, da 
presente lnstruyi!O. 
4. DA ARMAZENAGEM E DO TRANSPORTE 
Os produtos org§nicos devem ser identificados e mantidos em local separado dos demais de origem desconhecida, 
de modo a evitar posslveis contaminayoes, segnindo o que prescreve o Anexo VI, da presente lnstruyiio. 
4. 1. A higiene e as condiyoos do ambiente de armazenagem e do transporte seni fator necessano para a 
certific~ de sua qualidade org§nica. 
4.2. Todos os produtos org§nicos devem estar devidamente acondicionados. 
5. DA IDENTIFICAf;AO 
A!em de atender as normas vigentes quanto ils inform~oes que devem constar nas embalagens, os produtos 
certificados deveriio conter urn "selo de qualidade" registrado no 6rgao Colegiado Nacional, especifico para cada 
certificadora, atendendo as condiyoes previstas no Anexo VII da presente lnstruyllo, alem das contidas abaixo: 
a) sera mencionado no r6tulo a denominayi!o "produto org§nico"; e 
b) o nome eo nlimero de registro da certificadorajunto ao 6rgi!o Colegiado Nacional. 
No caso de produto a granel, o mesmo sera acompanhado do certificado de qualidade orgiinica. 
6. DO CONTROLE DA QUALIDADE ORGANICA 
A certific~ao e o contrule da qualidade org§nica seriio realizados por instituiy()es certificadoras credenciadas 
nacionalmente pelo 6rgiio Colegiado Nacional, devendo cada instituiyi!o certificadora manter o registro atualizado 
dos produtores e dos produtos que ficam sob suas responsabilidades. 
7. DA RESPONSABILIDADE 
Os produtores certificados assumem a responsabilidade pela qualidade org§nica de seus produtos e devem permitir 
o acesso da certificadora a todas as instalay()es, atividades e inform~Bes relativas ao seu processo produtivo. 
7. 1. A instituiyao certificadora cabe a responsabilidade pelo controle da qualidade orgilnica dos produtos 
certificados, permitindo o acesso do 6rgao Colegiado Estadual ou do Distrito Federal a todos os atos, 
procedimentos e informay()es pertinentes ao processo de certificayi!o. 
8. DOS ORGAOS COLEGIADOS 
8. 1. 0 6rgi!o Colegiado Nacional sera composto paritariamente por 5 (cinco) membros do Poder PUblico, 
tituiar e suplente e 5 (cinco) membros de Organizayoes Ni!o-Governamentais, titular e suplente, que 
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tenham reconhecida atuayiio junto a sociedade no ambito da agricultura orgiinica, de forma a respeitar a 
pari dade de urn representante por regiao geografica, chegando a urn total de ate 10 ( dez) membros. 
8. 1. 1. A escolha dos membros das organizayiles govemamentais, sera de responsabilidade exclusiva do 
Ministerio da Agricultura e do Abastecimento. 
8. 1.2. A escolha dos membros das organizayoes niio-govemamentais obedecera sistematica propria dessas 
organiza9oes. 
8.2. Os 6rgiios Colegiados Estaduais e do Distrito Federal seriio compostos paritariamente por 5 (cinco) 
membros do Poder PUblico, titular e suplente e 5 (cinco) membros de Organizayoes Niio-Governamentais, 
titular e suplente, que tenham reconhecida atua9ao junto a sociedade no ambito da agricultura orgiinica, 
chegando a urn total de ate lO(dez) membros. 
8.2. 1. A escolha dos membros das organizayoes govemamentais, nas Unidades Federativas, sera de 
responsabilidade exclusiva das Delegacias Federais de Agricultura. 
8.2. 1. 1. A escolha dos membros das organizayiles niio-govemamentais obedecera sistematica propria dessas 
organizayoes. 
8.3. Cabe ao Orgiio Colegiado Nacional fiscalizar as atividades dos Organs Colegiados Estaduais e do Distrito 
Federal, de acordo com as normas vi gentes. 
8.4. Cabe aos Organs Colegiados Estaduais e do Distrito Federal, fiscalizar as atividades das certificadoras 
locais. As que niio curnprirem a legislayao em vigor seriio passiveis de sanyoes, de acordo com as normas 
vigentes. 
8.5. Ao Orgiio Colegiado Nacional compete o deferimento e o indeferimento, dos pedidos de registro das 
entidades certificadoras encaminhados pelos 6rgiios colegiados, citados no subitem acima. 
8.6. Aos Organs Colegiados Estaduais e do Distrito Federal compete a fiscalizayao eo controle, bern como o 
encaminhamento dos pedidos de registro das entidades certificadoras para o Orgiio Colegiado Nacional. 
8.6. 1. Na inexistencia de Organs Colegiados Estaduais e do Distrito Federal, o Orgiio Colegiado Nacional 
curnpriril estas atribni\'OeS. 
9. DAS ENTIDADE CERTIFICADORAS 
9. 1. Os produtos de origem vegetal ou animal, processados ou "in natura", para serem reconhecidos como 
orgiioicos devem ser certificados por pessoa juridica, sem fins lucrativos, com sede no territ6rio nacional, 
credenciada no Organ Colegiado Nacional, e que tenha seus docurnentos sociais registrados em 6rgao 
competente da esfera publica. 
9.2. As instituiyoes certificadoras; adotariio o processo de certificayao mais adequado as caracteristicas da 
regiiio em que atuam, desde que observadas as exigencias legais que trata da produ9iio orgiinica no pais e 
das emanadas pelo Organ Colegiado Nacional. 
9.2.1. A importayiio de produtos orgiioicos certificados em seu pais de origem, ficaril condicionada as exigencias 
sanitiirias, fitossanitiirias; e de inspeyiio animal e vegetaL de conformidade com as leis vi~entes no Brasil, 
complementada com previa analise e autorizayao de urna certificadora credenciada no Orgiio Colegiado 
Nacional. 
9.3. As instituiyoes certificadoras para serem credenciadas devem satisfazer os seguintes requisitos: 
a) requerer o credenciamento atraves dos Orgiios Colegiados Estaduais e do Distrito Federal; 
b) anexar c6pias dos docurnentos requeridos, devidamente registrados em cart6rio; 
c) descrever detalhadamente seu processo de certificayao com o respectivo regulamento de funcionamento, 
demonstrando suas etapas, inclusive, os mecanismos de auto-regulayao etica, 
d) apresentar as suas Normas Tecnicas para aprovayiio do Organ Colegiado Nacional; 
e) descrever as sanyiles que poderiio ser impostas, em caso de descurnprimento de suas Normas; e 
0 comprovar a capacidade propria ou de alguma contratada para realizar as anatises, se necessarias, no processo 
de certificayiio. 
9.4. As institui9oes certificadoras devem dispor na sua estrutura intema, dos segnintes membros: 
a) Comissao Tecnica: corpo de tecnicos responsiiveis pela avaliayiio da eficacia e qnalidade da produ9iio; 
b) Conselho de Certificayiio: responsiivel pela analise e aprovayiio dos pareceres emitidos pela Comissao Tecnica; 
e 
c) Conselho de Recursos: que decide sobre apela9an de produtores e outros interessados. 
9.4. I. Aos integrantes de quaisquer das estruturas mencionadas nas alineas a, b e c do subitem 9.4, e vedada a 
participayiio em mais de uma das alineas, tanto como pessoa fisica ou juridica. 
9.4.2. Silo obrigayiles das certificadoras: 
a) manter atualizadas todas as informayoes relativas il certificayao; 
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b) realizar quantas visitas forem necessanas, com o mllllillO de uma por ano, para manter atualizadas as 
infonnay5es sobre seus produtores certificados; 
c) prom over a capacitayiio e assumir a responsabilidade pelo desempenho dos integrantes da comissiio tecnica; 
d) no caso de destinayiio para o comercio exterior nl\o comercializar produtos e insumos, nem prestar serviyos de 
consultorias, assistencia tecnica e elaborayiio de projetos; 
e) no caso de destinayao para comercio intemo niio comercializar produtos e insumos; 
f) manter a confiabilidade das infonnay5es quando solicitadas pelo produtor orgiinico; e 
g) cumprir as demais detenninayoes estabelecidas pelos Colegiados Nacional, Estaduais e do Distrito FederaL 
10. DAS DlSPOSI<;OES GERAIS 
Os demais atos necess:irios para a completa operacionalizayiio da presente instruyiio Nonnativa serilo estabelecidos 
pela Secretaria de Defesa Agropecu:iria, do Ministerio da Agricultura e do Abastecimento. 
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Todas as Normas de Produyao da AAO devem se pautar pelos seguintes principios gerais: 
A) Rela~ sociais 
Obriga~oes: As unidades de produyao e de comercializayao cumpriri'io a legislayao trabalhista, a legislayao 
referente it seguranya e it saUde ocupaciona~ com especial atenyi'io a: 
Nao haver discriminayao de raya, genero, religiao, naturalidade ou posiyao politica na seleyao e contratayao 
de trabalhadores. 
0 periodo de gravidez e aleitamento matemo deve ser acompanhado por medidas que diminuam riscos e 
perigos inerentes a atividade. 
Nao utilizar trabalho de menores de 14 anos nas atividades agroindustriais. 0 trabalho da faixa etaria de 14 a 
18 anos somente sera permitido naquelas atividades consideradas nao penosas pelas entidades oficiais, em 
que nao esta incluido o corte de cana-de-ayucar. Serao priorizados programas de aprendizado e formayiio 
pro fissional. 
Contratar os trabalhadores com carteira de trabalho ou contrato de safra. 
Pagamento dos trabalhadores pelo menos pelo o piso salarial. 
Treinar os trabalhadores e fomecer a eles equipamentos para o manejo adequado e segnro de maquinas e 
equipamentos agroindustriais. 
Transportar os trabalhadores com veiculos apropriados, sob responsabilidade do produtor. Relativamente a 
terceirizayiio, as unidades de produyilo e de comercializayi'io devem criar medidas contratuais que garantam a 
qualidade e seguranya deste serviyo. 
Preservar as areas de grande importiiocia soci~ cultural, ambiental ou religiosa. 
As unidades de comercializayiio e de produyao deverao manter relay<ies eticas e idoneas entre si, cumprindo 
rigorosamente os contratos estabelecidos. 
Metas: 
Elevar o bern estar socio-economico dos trabalhadores. 
Participayiio dos trabalhadores nos lucros e resuitados economicos das unidades de produyi'io e de 
comercializayi'io. 
Visando a diminuiyi'io da sazonalidade da mao-de-obra, o aumento da oferta de emprego, a reduyiio dos 
impactos ambientais, o aumento da seguranya alimentar e outros efeitos positivos, promover: 
Diversificayao de culturas; 
Integrayilo das atividades agricolas e industriais; 
Maximizayilo de aproveitamento dos produtos, sub-produtos e residuos das culturas; 
Adoyi'io de programas permanentes de recuperayao ambiental. 
Compromisso com o bern estar socio-economico e respeito a cultnra das comunidades locais onde a 
atividade agroindustrial esta inserida. 
No planejamento e manejo do sistema de produyiio agricola, consultar e considerar os interesses das 
popula~ e grupos sociais quanto aos aspectos que afetem diretamente a sua qualidade de vida. 
Moradia digua e saudavel para os trabalhadores residentes. 
As unidades de comercializayiio, isoladamente ou em parceria, deverao desenvolver programas educacionais 
para os seus trabalhadores. Os trabalhadores sazonais que morem fora da empresa receberilo todo o apoio 
para participarem de programas educacionais. 
B) Solo 
Respeitar as classes de aptidiio agricola do solo. 
Utilizar todas as praticas de manejo que melhorem as condiy<ies fisicas, quiruicas e biol6gicas do solo, como 
manter o solo coberto durante o maior tempo possivel, integrar adubayiio orgiinica e adubayi'io verde ao 
controle da erosao- como estabelecimento de curvas de nivel, terraceamento, faixas de retenyao e outras -, 
cultivo minimo, plantio direto sem herbicidas, cultivo em faixa ou bordadura. 
Deixar a materia orgiinica, de preferencia, na superficie, ou incorpora-la superficiahnente, para melhorar ou 
manter a estrutura e fertilidade do solo e favorecer o desenvolvimento das raizes. 
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Produzir a materia orgiinica, de preferencia, no local. Se for trazida de fora, deve ser isenta de agentes 
quimicos e biol6gicos poluidores e contaminantes. 
Manejar adequadamente a resteva e os restos de culturas. 
Implantar quebra-ventos. 
Preparar e cultivar o solo procurando niio pulveriz.a-lo, niio prejudicar a sua estrutura e niio inverter as suas 
caruadas. 
A correyiio do pH sera feita de furma gradativa, durante anos, evitando-se aplicayiles maciyas de corretivos 
em um llnico ano agricola. 
C) Produyiio e ambiente 
Niio realizar queimadas. 
E proibido o uso de sementes, mudas e animais transg8nicos ( organismos geneticarnente modificados ), assim 
como aditivos, coadjuvantes de fabricayiio e outros produtos geneticarnente modificados ou transg8nicos na 
fabricayiio de processados. 
Manter a cobertura vegetal nas margeus dos cursos e reservat6rios d'agua, nas areas de proteyiio de 
mananciais, nas reservas legais, nas areas de classe de capacidade de uso VII e Vill, conservar as areas de 
vegetayiio natural e reflorestamento. 
Adotar a rotayiio e a consorciayiio de culturas, incluindo principios alelopaticos. 
Trabalhar com especies, variedades e rayas adaptadas ao local. 
Produzir em ambiente em que fatores adversos niio comprometam a qualidade do produto, como a poluiyao 
do ar, que pode contaminar os recursos naturais - solo, agua, fauna e flora - e a produ9iio agricola, ou a 
poluil'iio da agua, que pode impedir o seu uso para irrigayiio, lavagem dos produtos ou consumo humano ou 
animal. 
Procurar integrar a produyiio animal a produ9il.O vegetal, visando a reciclagem dos nutrientes, a maior 
independencia dos insumos vindos de fora da propriedade e visando tambem outros beneficios advindos da 
integrayiio, como a polinizayiio por abelhas meliferas. 
Seguir os principios da ciencia do comportamento animal, quanto ao espayo e conforto dos animais, a 
sanidade e a produyil.O de alimentos de maior valor nutritivo. 
Todos os residuos niio reaproveitados nas unidades de produ9iio e nas unidades comerciantes deveriio ser 
dispostos de acordo com a legislayiio; niio poderiio poluir oar, o solo, o len9ol freatico nero os cursos d'<'igua; 
especial cuidado deve ser tornado com o lixo, que niio devera ocupar locais niio destinados ao mesmo. 
Niio podera haver embalagens cheias, parcialmente cheias ou vazias, de agrot6xicos ou adubos soluveis, nas 
propriedades totalmente orgamcas. Silo excessoes: rodenticidas, desde que haja manejo preventivo contra 
roedores e proteyiio da saude de pessoas e animais, e iscas formicidas a base de sultlurarnida, com os 
mesmos cuidados quanto a saUde. 
0 processamento de produtos devera causar o minirno impacto arnbiental, considerados a poluiyiio (visual, 
sonora, quimica, biol6gica e outras formas ), consumo energetico, reciclagem de materiais e sustentabilidade. 
Deve obedecer a critenos de bigiene, garantir a qualidade dos produtos processados e niio oferecer riscos de 
saude e seguran9a aos operadores e as comunidades vizinhas. 
As unidades certificadas devem possibilitar a visita de consumidores interessados em conhecer o processo e 
as condi9oes da produyiio. 
D) Biodiversidade 
Este e um objetivo a ser alcan9ado por todas as unidades certificadas. Em areas em que esteja plantada uma 
s6 especie vegetal, deveriio ser plantadas outras especies, de preferencia arvores nativas, para evitar a 
monocultura e estimular a biodiversidade vegetal e animal. 
E) Saude das plantas e dos animais 
0 objetivo e prevenir pragas, doenyas e parasitas, seguindo-se os procedimentos relacionados nos itens B, C 
e D anteriores. Essas medidas silo prioritarias e preferiveis a profilaxia. 
F) Legislayiio 
0 C6digo Florestal, a legis!ayiio sanitaria e o Codigo do Consumidor devem ser especialmente observados e 
respeitados, al6m, naturalmente, de toda a legislal'iio municipal, estadual e federal em vigor. 
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Estar atento as condi~<les de annazenamento, transporte e comercializayiio dos produtos, segundo os criterios 
da vigiliincia sanitaria. 
I.A- NORMAS DE PRODU(AO VEGETAL 
1. NUTRil;AO DAS PLANT AS 
l.l. Produtos permitidos 
E permitido aplicar, eventual e esporadicamente, elementos quimicos em falta, limitantes da plena atividade 
biol6gica do solo e das plantas, em formas e dosagens adequadas. Entre esses elementos destacam-se o ca!cio e o 
f6sforo, principalmente nas condi~Oes brasileiras. Nesse sentido, e permitido o uso de: 
a) Calcarios; 
b) Fosfatos naturais e semi-solubilizados, farinba de ossos, termo-fosfatos, 
c) escorias e outras fontes de f6sforo de baixa solubilidade; 
d) Rochas minerais moldas como fonte de calcio, f6sforo, magnesia, potilssio e outros elementos; 
e) Cinzas vegetais, isentas de produtos contaminantes; 
I) Residuos de biodigestores; 
g) Estercos isentos de agentes quimicos e biol6gicos nocivos, como agrot6xicos, antibi6ticos e outros. Se o 
esterco for proveniente de manejo convenciona~ devera ser compostado, antes de ser util.izado. 
h) Guanos e hU!nus de minbocas; 
i) Jnoculantes a base de microorganismos; 
j) Tortas e farinhas de origem vegetal e animal; 
k) Microelementos por via liquida ou s6lida. 
I) Algas marinhas, plantas aquaticas ou similares, preferencialmente 
m) processadas ou compostadas. 
n) Produtos natorais, como preparados biodinfunicos, produtos a base de microorganismos e enzimas e outros 
semelhantes. 
1.2. Produtos eventualmente tolerados 
A sua aplica~iio niio pode se tornar regra nas unidades de produ~iio. 
E tolerada a aplica~iio esporadica de produto de solubilidade e concentrayB:o medias, principalmente nos sistemas 
orgiinicos em inicio de opera~o. Estiio incluidos: 
a) Superfosfatos simples e sulfato de potilssio, desde que seja comprovada a sua necessidade por analise de 
solo, a aplicayiio tenha sido solicitada previamente it AAO e aprovada antes da aplic~iio, e serem 
adiciouados a materia orgiinica; 
b) Condicionadores de solo de origem minera~ animal e vegetal. 
c) Reslduos industrials e urbanos (lixo e esgoto, entre outros ), desde que comprovadamente isentos de 
poluentes, para evitar a polui~iio por metais pesados e contarninayiio por pat6genos. 
1.3. Produtos proibidos 
a) Adubos quimicos em gera~ de mediae alta concentra~iio e solubilidade, exceto nos casos previstos no item 
anterior 1.2; 
b) Agrot6xicos, biocidas e herbicidas quimicos em geral; 
c) Corretivos, fertilizaotes ou condicionadores do solo com produtos 
d) quimicos ou biol6gicos contaminantes ou poluentes. 
2. SAUDE DAS PLANTAS 
Na unidade de produ~iio, devem ser estabelecidas prioritariamente as medidas de prevenyiio mencionadas na letra 
E dos Principios Gerais. Depois disso, observam-se: 
2.1. Produtos e tl!icnicas permitidos 
a) Controle biol6gico: aumento ou diversificayiio da popula~il.o de inimigos natorais, que inclui a sua 
multiplica~o e soltora nos campos. 
b) Metodos fisicos e meciinicos: armadilhas luminosas, barreiras e armadilhas meciinicas, coleta manual, 
adesivos, embalagem da produyiio a campo, uso de calor, frio, som, ultra-some outros semelhantes. 
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c) Metodos vegetativos: plantas repelentes, plantas companheiras, manejo ou erradica9iio de plantas-vetores de 
predadores e outros semelhantes. 
2.2 Produtos e tecnicas eventualmente tolerados 
N a ocorrencia de pragas ou doen9as, mesmo ja tendo o agricultor adotado as medidas preventivas e os 
procedimentos permitidos citados, poderiio ser utilizados os seguintes produtos e teculcas: 
a) Extratos, caldas e solu9Bes de produtos vegetais como piretro, rotenona, sabadilha, quassia, riilnia, 
saboneteira e outros; 
b) Produtos it base de enxofre simples; 
c) Caldas bordalesa e sulfoc:Hcica , emulsBes e solu9oes it base de oleo mineral, querosene e sabao; 
d) Produtos it base de sulfato de zinco e permanganato de potassio; 
e) !seas formicidas, exceto aquelas it base de dodecacloro e as fosforadas. As iscas nao podem entrar em 
contato como solo. Deve!D-Se tomar medidas de prote9ilo para os passaros, repteis e outros animais. No 
momento de usar, as iscas devem ser acondicionadas em recipientes como bambus, telhas e outros que 
permitam o isolamento do solo e a prote9ilo dos anirnais. 
f) Oleos vegetais que atuem como espalhantes adesivos. 
2.3. Produtos e tecnicas proibidos 
a) Agrot6xicos, biocidas e herbicidas qulmicos em geral, exceto os citados na letra C dos Principios Gerais. A 
AAO podera coletar amostras para anaJises de residuos dos produtos proibidos, sempre que julgar 
necessaria. 
b) Produtos mercuriais. 
c) Produtos it base de metais persistentes no ambiente, como o mercfuio, chumbo, cadmio, arsenio, enxofre em 
composto de sintese e outros. 
d) !seas it base de dodecacloro e as fosforadas. 
e) Extrato ou calda de fumo. 
f) Espalhantes adesivos que nao sejam os descritos no item 2.2.f acirna. 
3. MANEJO DE INV ASORAS 
3.1. Produtos e tecnicas permitidos: 
a) TCcnicas mec8nicas, como cultivos, ro~, mondas, capinas manuais e outras; 
b) Plantas alelopaticas, adub39a0 verde, cobertura morta, cobertura viva, rota9iio e consorci39iio de culturas. 
3.2. Produtos e tecnicas eventualmente tolerados: 
a) Cobertura inerte (como a de plastico), que uJio cause contamina9iio ou polul9ilo; 
b) Af89ao e gradea9iio. 
3.3. Produtos e tecnicas proibidos 
Herbicidas quimicos sinteticos, destilados de petr6leo e hormonios sinteticos. 
4. MUDAS E SEMENTES 
a) Na olericultura so silo permitidas as mudas produzidas organicamente, na propriedade, ou adquiridas de 
agricultor ou viveirista orgiinico certificado, inclusive bulbos para plantio de cebola. 
b) Em outras culturas recomenda-se usar mudas orgiinicas. 
c) Na produ~ilo de mudas de bortali~as sera permitido o uso de substrato comercial convencional, ate que 
haja um substrato orgilnico eficiente e amplamente disponivel. 
d) As sementes de bortali~s, as batatas-sementes e os bulbos de alho poderilo ser de origem convencional, 
ate o momento em que houver no mercado prodntos orgilnicos em quantidade e disponibilidade adequadas . 
5. QUALIDADE DA AGUA 
a) A agua utilizada na irriga9ilo e lavagem dos produtos, e a que e fomecida aos anirnais, deve ser de boa 
qualidade e isenta de agentes qulmicos e biol6gicos que possam comprometer a saUde, a qualidade dos 
produtos e os recursos naturais, de acordo com a lei. 
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b) A AAO podera exigir analise cia llgua utilizacla na proprieclade. Se o resultado for conlrlirio ao disposto no 
item a), anterior, essa agua nao poderil ser utilizada, ate que o problema seja solucionado e a qualiclade atinja 
niveis adequados. 
c) A coleta de iigua para aniilise sera acompanhada pelo tecmco cia AAO ou por empresa ou 6rgao publico 
autorizados pela AAO. 
d) 0 local e o equipamento de lavagem dos produtos deveri!o estar livres de residuos contaminantes e manter 
boas condi~oes de higiene e manuten9i!o. 
I.B- NORMAS DE PRODU<;AO ANIMAL 
1. ESCOLHA E AQUISIC::AO DE ANIMAlS 
a) As especies e I"al'as devem estar aclaptadas as condi91ies de cacla uniclade produtiva, visando produtiviclade, 
rusticidade e resistencia, de acordo com as caracteristicas de tamanho, clima, solo, relevo, viabilidade 
produtiva e impactos cia ativiclade sobre os recursos naturais. 
b) Na aquisiyao dos animals dii-se prefereucia aos provenientes de cria~oes organicas; se isso nao for possivel, e 
perutiticla a compra de animais de sistemas convencionals. 
c) E recomendada a aquisiyao de animais jovens. No caso de mamiferos, as crias logo ap6s a desmama; na 
avicultura, dar preferencia a pintos de urn a trinta dias ou a ovos galados; na piscicultura, a alevinos. 
2. ALIMENTAC::AO 
a) Deve ser buscada a auto-suficiencia na produyao de alimentos das criayoes. 
b) Na forffia9i!O e manejo das pastagens e capineiras e na produ9ao de silagem e feno devem ser seguidas as 
Normas de Produyao Vegetal cia AAO. 
c) E recomenclacla a consorciayao de gramineas e leguminosas e exigicla a diversifica~ao das especies vegetais. 
d) E obrigat6rio o plantio e a manuten91io de iirvores e quebra-ventos nas pastagens. 
e) As pastagens devem estar em iireas aptas para tal atividade, e seguir as prilticas de conservay!io de solos, 
rotayi!o de cultoras e pastoreio rotativo. 
I) E recomenclado o uso de capineiras para a produyao de volumosos, suficieutes para alimentar o rebanbo 
durante todo o ano, e a produyao de concentrados tambem em volumes suficientes, para diminuir ou eliminar 
a dependencia externa de alimentos produzidos de forma convencional. 
g) A alimentayao de outros animals, alem dos bovinos, deve ser complementacla com material verde fresco 
(hortaliyas, rami, guandu, gramineas e outros ). 
h) Os animals serao alimentados com, no minimo, 500/o de produtos orgi!nicos (hase: materia seca). 0 produtor 
teril de apresentar por escrito urn plano para atingir, no minimo, 80% de produtos orgi!nicos na alimentayao 
animal (a base e sempre materia seca). 
i) E perutitido o uso de suplementos, como Premix e Niicleo, desde que os seus componentes sejam permitidos 
por essas Normas. 
3. SUPLEMENT AC::AO MINERAL E PROTEICA 
3.1. Sio permitidos: 
a) Complementos minerais: sal grosso, sal marinho, fosfato bica!cico, furinha de ossos calcinados, furinha de 
algas, furinha de ostras, calciirio, flor de enxofre e micronutrientes em geral; 
b) Complementos vitaminicos: 6leo de figado, 6leo de peixe e leveduras; 
c) Aditivos diversos: algas calcinadas, plantas medicinals, plantas aromiiticas, soro de Ieite fresco, 6leos 
essenciais, carva.o e argila. 
d) Outros complementos e aditivos s6 poderao ser utilizados com autoriza~ao previa do Conselho de 
Certificayao cia AAO. 
3.2. Sao proibidos: 
a) Hormonios e os promotores de crescimento e de lactayao sinteticos, administrados por qualquer via. 
4. INSTALAC::OES E MANEJO DOS ANIMAlS 
4.1. Procedimentos permitidos: 
163 
a) As instala~Bes (galpBes, estabulos, galinheiros e outros) devem ser adequadas a cada cria~ao, no tocante a 
insol~ao, ilumina9iio e ventila9iio naturais, e garantir esp~o suficiente aos animais, para que niio ocorram 
situa9oes de estresse. 
b) As instala9Bes devem ser mantidas limp as e secas, sendo as camas feitas com materiais organicos e naturais, 
e renovadas quando as condi90es de umidade e higiene o exigirem. 
c) Na limpeza e desinfe9ao das instai~Bes e materiais, sao permitidos detergentes biodegradaveis, sabilo, sais 
minerais soluveis, permanganato de potlssio, hipoclorito de s6dio, cal, soda caustica, acidos minerais 
simples (nitrico e fosf6rico ), mtidantes minerais em enxagiles multiplos, agua fervente, vapor; creolins e 
vassoura de fogo. 
d) Atem das condi9oes adequadas ao conforto e a saUde dos animais, deve ser garantido ao rebanhos facil 
acesso a agua e aos alimentos. 
e) Nos regimes semi-intensivos de cria9iio, deve ser garantido aos animais acesso a areas em que possam se 
exercitar e tomar sol, por urn periodo minimo de 3 horas por dia 
f) Para aves poedeiras e frangos de corte adultos, a lo!a9ao maxima permitida em galpiio e de 7 aves/m2, 
garantindo-se sempre o acesso ao sol, por urn periodo minimo de 3 horas, e a forragem verde. 
g) Os galinheiros devem ser mantidos vazios por urn periodo minimo de 15 dias, ate a entrada de urn novo lote 
de animais. 
4.2. Procedimentos proibidos: 
a) Estabula9iio permanente dos animais, niio exist~ncia de solano ou areas de exercicio, confinamento em 
gaiolas e reten~iio permanente por correntes, cordas ou por qualquer outro metodo. 
b) Formas de manejo que levem ao sofrimento, estresse ou altera9iio do comportamento dos animais. 
c) Uso de material plastico, de serragem ou aparas de madeira tratadas quimicamente, na confec9iio das camas. 
d) Emprego de baias que restrinjam a livre movimenta9iio dos animais ao se deitar ou levantar. 
e) Mutila9oes, como o corte de bicos, caudas e ore !has, e outras formas de mutil~ao em sistemas de marca9iio 
e identifica9iio. 
f) Sistema de cri~iio intensivo. 
5. SANIDADE ANIMAL 
Devem ser estabelecidas prioritariamente nas unidades de produ9iio as medidas de preven9iio mencionadas na 
letra D da Introdu9iio Geral. Alem disso: 
a) Sao recomendados os tratamentos homeopatico, fitoterapico e demais tratamentos alternativos. Em caso de 
risco de vida do animal, sera permitido o tratamento alopatico, mas o futo tern de ser comunicado por escrito 
a AAO no prazo maximo de 48 horas e os seus produtos nao poderiio ser comercializados como organicos 
ate que seja cumprida a car~cia estabelecida pelo tecnico inspetor da AAO. 
b) Slio obrigat6rias as vacinas estabelecidas por lei, e recomendadas as vacin~Bes para as doen9as mais 
comuns a cada regiao. Siio recomendados tambem os agentes etiol6gicos dinamizados (nos6dios ou 
bioterapicos). 
c) Em animais leiteiros, sao obrigat6rios os exames de tuberculose e bruce lose, a cada 6 meses. 
d) Como medida preventiva contra parasitas, recomenda-se a ro!a9iio de pastagens e o uso de compostos de 
ervas medicinais e alho, juntamente com a ra9ao ou o sal mineral. 
e) Na preven9iio de bemes e carrapatos, a! em das medidas preventivas aconselhadas para parasitas, deve-se 
manter as esterqueiras cobertas e protegidas de moscas. 
f) A higiene no processamento dos produtos sera futor decisivo para o reconhecimento da sua qualidade. 
6. RESTRICOES 
E proibido o uso, nas cria9oos, de: 
a) Compostos arsenicais; 
b) Drogas hormonais e anabolizantes sinteticos; 
c) Tranqnilizantes sinteticos; 
d) Drogas estimulantes de apetite; 
e) Antiparasitarios sinteticos e antibi6ticos; 
f) Pigmentos para acentuar a cor da gema dos ovos e da carca9a de frangos, e demais corantes; a criterio do 
tecnico inspetor da AAO, seriio permitidos produtos naturais para esses fins; 
g) Aromatizantes e flavorizantes artificiais; 
b) Inj09oes de ferro em suinos. 
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7. APICULTURA 
7.1. Local de instala~iio das colmeias 
a) A area de coleta deve ser organica ou de mata nativa e de vegeta9ilo variada, para preencher as necessidades 
nutricionals da coiOrtia e contribuir para a sua saUde. 
b) As colmeias devem estar instaladas em areas orgarticamente manejadas. Como orienta<;ao, as distilncias das 
coolmeias das areas em que sao usados agrot6xicos devem ser, pelo menos, de: 
b. I) ate 30 colmeias: 1,5 km; 
b.2) de 31 a 50 colmeias: 2,0 km; 
b.3) mais de 50 colmeias: 3,0 km. 
c) Esses niuneros silo orientativos. Como a questilo e complexa, o tecnico da AAO 1evara em conta o pasto 
apicola, a existencia de outros apiarios nas vizinhan<;as, que concorreril.o por alimenta<;ao e outros fatores que 
possam manter ou afastar as abelhas das regioes compreendidas naquelas distilncias. 
d) Para instalar urn apiario, nao podera haver desmatamento. 
7 .2. Colmeias e manejo 
a) E proibido, na constru9ilo das colmeias, o uso de tintas, materiais de revestimento e outros materials com 
efeitos t6xicos; 
b) E proibido o uso de telhas de amianto sobre as coolmeias, devido a toxicidade deste produto; recomenda-se 
telhas de barro, zinco ou outro material at6xico. 
c) Sllo proibidos os repelentes convencionals usados por quem coleta produtos apicolas ou inspeciona as 
coolmeias; 
d) E permitida a coleta de abelhas silvestres, mas deve ser verificada a ausencia de doen<;as nos enxames 
coletados; 
e) A aquisi<;ao de rainhas ou micleos de abe !has deve ser feita em apiario de confian<;a do produtor organico; e 
perrnitida a aqrtisi<;llo de enxames em qualquer regillo, mas e vedada a comercializa<;ilo do mel da primeira 
colheita de enxames provertientes de regioes de agricultora convencional; 
l) E proibida a insemina<;ilo artificial; 
g) Para a produ<;ilo de finna<;a, deve ser usada madeira sem tratamento qrtimico ou materials naturals, como 
palha de milho e outros. E proibido o uso de combustiveis como a!cool, querozene e gasolina para iniciar a 
combustilo; 
b) A cera alveolada usada nos quadros, para inicio da produ<;ilo, devera ser oriunda de apiario de confian<;a do 
apicultor orgiinico, no qual nao silo utilizados materials e substilncias prolhidos nas Norrnas da AAO. 
7 .3. Alimenta~iio e bigiene 
a) A alimenta<;ilo artificial das colmeias deve ser exce<;ilo, para superar a escassez temporaria de alimento, 
devida a condi<;oes climatica anorrnais; nesse caso, deve haver comunica<;il.o por escrito a AAO no prazo 
maximo de 48 horas. 
b) Nesse caso, alimentar com mel, mela<;o, a<;(lcar mascavo ou crista! de origem orgiinica, ou sal marinho; 
c) Extratos de ervas nativas tambem silo permitidos, desde que sejam orgil.nicos; 
d) No tratamento da tra<;a das colmeias nilo e perrnitida a utiliza9ilo de naftalina, tetracloreto de carbono e 
canfora; 
e) Para o controle de pragas e doen<;as, e desinfec<;ao das colmeias, sao perrnitidos: 
Soda caustica; 
Acidos acetico, oxalico, f6rrrtico e latico; 
Oleos etericos; 
Enxofre. 
l) No tratamento da cria p{ttrida, Varroajacobsoni ou qualquer outra doen<;a que afete o enxame, e proibido o 
uso de perticilina ou qualquer outro antibi6tico; 
g) Na limpeza e desinfec<;ilo das intala<;Oes, silo perrnitidos detergentes biodegradaveis, soda caustica e sabil.o; 
para os materiais e equipamentos de contato com o mel, devem ser utilizados ligua fervente, vapor e sabiio de 
coco; 
b) Para controlar formigas, e proibido o uso de produtos qrtimicos. 
7 .4. Extra<;ilo e processamento dos produtos 
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a) Os equipamentos para extra>11o e processamento dos produtos apicolas devem ser construidos com material 
inoxidavel; 
b) As superficies do equipamento de contato com o mel devem ser de al'o inoxidavel ou recobertas com 
camadas de cera obtida em apilirio orgilnico; 
c) 0 mel n11o pode ser aquecido a mais de 42° C; 
d) No varejo, o mel deve ser comercializado em recipientes de vidro. No atacado, poderao ser utilizados 
recipientes de plastico, desde que sejam at6xicos. 
8. AQUICULTURA 
Compreende a cria,ao de organismos aquaticos comestiveis, como peixes, camariles e ras. 
a) Os alevinos, p6s-larvas e girinos devem ser produzidos na propria unidade de produ>ao ou vir, 
preferencialmente, de cria>oes orgilnicas. 
b) A agua de cultivo deve ser isenta de agrot6xicos, residuos de aduba,ao quimica, contaminantes e poluentes. 
Deve vir, preferencialmente, de nascentes na propria unidade produtora ou de regiiles cobertas por vegeta>ao 
nativa ou em que se pratique agricultura organica. 
c) A aduba,ao da agua, necessaria ao desenvolvimento do plancton, alimento basico de alevinos, p6s-larvas e 
girinos, deve ser feita com adubos orgilnicos curtidos, provenientes de cria,oes orgilnicas, como cama de 
frango ou de galinba, e estercos. 
d) A ra~iio nao pode conter antibi6ticos e deve ser composta totalmente por produtos orgilnicos, como farelos 
de soja, milho, trigo e arroz, farinha de carne e de peixe e outros. 
I.C- NORMAS PARA ALIMENTOS PROCESSADOS 
1. APRESENTAc;:AO 
Estas normas foram concebidas como urn complemento as normas tecnicas ja estabelecidas pela a AAO, que 
tratam de produ\'iio vegetal e animal. 
Foram consideradas para sua confec91lo recentes legisla>Bes e recomenda90es intemacionais para alimentos 
processados e alimentos processados organicos (Codex Alimentarius - FAOIWHO, Normas da Comunidade 
Europeia e da lFOAM, Food Code - USA), alem de discussoes no ambito da Diretoria Tecnica da AAO e 
produtores de processados orgilnicos. 
0 Brasil nao possui legisla>iio especifica para essa classe de produtos. As normas adotadas pela AAO nao ferem 
as legisla>Oes brasileiras para alimentos e bebidas ( controladas pelos ministenos da SaUde e da Agricultura), 
sendo apenas mais especificas que essas. Assim, deve-se obedecer a legisla91io vigente eo c6digo sanitlirio. 
Boas Praticas de Fabrica,ao e Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle deverao ser 
implementados, buscando-se adaptar e desenvolver tecnologias para garantir os padroes microbiol6gicos e 
nutricionais minimos aceitaveis sem a utiliza\'110 de aditivos artificiais, ou com potencial risco toxicol6gico para o 
consurnidor. 
Muitos aditivos e coadjuvantes de fabrica\'110 utilizados na indUstria de alimentos nao sao toxicos e sao 
comurnente encontrados nos seres vivos e alimentos, n11o existindo motivo para restri>oes de uso alem das 
previstas pela legisla\'iio em vigor. 0 seu uso sera justificado quando nl!o houver altemativa tecnol6gica viavel e 
trouxer beneficios tecnologicos, nutricionais e de preserva9ao do produto. 
2. DEFINic;:{)ES 
lngrediente - toda materia-prima alimentar ou substancia comestivel utilizada na fabric39ao ou preparo de urn 
alimento e presente no produto final. 
Aditivo - substancia que nl!o se consome normalmente como alimento, nem que se usa normalmente como 
ingrediente tipico do alimento, com ou sem valor nutritivo, cuja adi\'iio intencional ao alimento com finalidade 
tecnol6gica (inclusive sensorial) na fabrica91io, elabora,ao, embalagem, empacotamento, transporte ou 
armazenamento, I eve, ou de certa forma, espera-se que possa levar ( direta ou indiretamente) a que ele mesmo ou 
seus subprodutos cheguem a ser urn complemento do alimento ou afetem suas caracteristicas. Sao, pela legisla>l!o 
brasileira, classificados em: 
Corante: substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos; 
Aromatizante: substancia ou mistura de substancias possuidoras de propriedades odoriferas ou rapidas, 
capazes de conferir ou intensificar o aroma ou sabor dos alimentos, incluidas as bebidas; 
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Conservador: substiincia que impede ou retarda a alterayao dos alimentos provocada por microrganismos ou 
enzimas; 
Antioxidante: substiincia que retarda o aparecimento de alterayi!o oxidativa nos alimentos; 
Estabilizante: substiincia que favorece e mantt\m as caracteristicas flsicas das emulsoes e suspensoes; 
Espumifero e Antiespumifero: substiincia que modifica a tensao superficial dos alimentos liquidos; 
Espessaote: substiincia que aumeota, nos alimentos, a viscosidade de soluyoes, emulsO.s e suspensoes; 
Edulcorante: substiincia orgiinica artificial, nao glicidica, que confere sabor doce aos alimentos; 
Umectante: substiincia que evita perda de umidade dos alimentos; 
Aotiumectante: a substiincia que reduz as caracteristicas 
higrosc6pias dos alimentos; 
Acidulante: a substiincia que comuoica ou intensifica o gosto 
acidulo dos alimentos. 
Coadjuvantes de Fabricayao - incluem os aditivos necessaries ou auxiliares its tecnologias de processaroento 
des alimentos e as substiincias utilizadas nestes processaroentos que teri!o contato com o alimento, mas nao 
deveri!o fazer parte de sua composil'i!o final, a nao ser em niveis de trayos (Anexos ill e IV). 
3. INGREDIENTES 
Seri!o considerados orgiinicos os produtos compostos que apresentarem urn minimo de 95%, em peso, de 
ingredientes orgiinicos certificados. 
lngredientes nao-orgi!nicos (quando sem similares orgi!nicos disponiveis) e aditivos poderi!o representar no 
maximo 5 % em peso do produto final. 
Agua potiivel e sal refioado sao ingredientes permitidos sem restriyoes e nao seri!o incluidos no ca!culo do 
percentual de ingredientes orgi!nicos. 
Os produtos compostos que apresentarem 70% de ingredientes orgiinicos seri!o rotulados como produtos com 
ingredientes orgi!nicos, devendo constar nos r6tulos as propory{jes dos ingredientes orgi!nicos e nao 
orgi!nicos. 
4.ADITIVOS 
Podem ser Permitidos ou Tolerados, possuindo cada categoria uma lista positiva (Anexos I e ll). 
Aditivos Permitidos sao aqueles obtidos de fonte natural atraves de processo flsico ou flsico-quimico. 
Aditivos Tolerados sao aqueles obtidos por meio de sintese quimica, port\m constituidos de substiincias 
similares a substancias naturais. 
0 uso de aditivos s6 sera justificado pela inviabilidade ou inexistencia de alternativa tecool6gica e devera ser 
acompanbado por tt\cn.ico qualificado. 
Todos os aditivos deverao ser escritos no r6tulo como seu nome complete. 
Os aditivos permitidos e tolerados em produtos processados orgi!nicos constantes das anteriores Normas de 
Produtos Processados da AAO poderi!o ser adotados apenas com autorizayi!o previa desta Associayi!o. 
OUTRAS DISPOSic;OES 
0 produtor deve manter registros das quantidades e origens das materias-primas orgiinicas e nao-orgiinicas 
utilizadas, e da comercializayao da sua produyi!o, e apresentii-los ao tecnico da AAO sempre que solicitado. 
Para o processaroento de produtos orgiinicos deveri!o ser adotados os principios de Boas Pniticas de 
Fabricayi!o (referenda: Manual de Boas Pniticas de Fabricayao para as Industrias de Alimentos). 
A AAO podera exigir da unidade de processaroento de produtos orgi!nicos o detalharoento do processo de 
fabricayao (fluxograroa), o nome responsavel tecnico, os registros de produtos, o projeto de analise de 
perigos, os pontes criticos de controle, os padrO.s de identidade, qualidade e origem dos aditivos utilizados e 
outras informayoes necessarias para garantir as boas caracteristicas dos processados. 
A AAO avaliara a unidade de processaroento por meio de pontuayao, conforme ficha de avaliayao de 
estabelecimentos que manipularo alimentos orgi!nicos (em anexo ). 
A higienizal'i!o das instalayoes e dos equiparoentos sera feita apenas com produtos biodegradaveis. Em caso 
de duvida, consulte antes a AAO. 
A higiene de todo o processaroento , das instalayoes e dos funcionarios seri!o fatores necessaries para a 
certificayao. 
Os produtos orgiinicos devem ser mantidos separados de produtos nao orgi!nicos, durante a armazenagem e o 
transporte. 
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Todas as materias primas deverao estar mencionadas no r6tulo do produto em ordem de peso porcentual , de 
forma a ficar clara a origem dos materiais utilizados ( orgfurica ou nao ). 
A rotulagem devera cumprir as exigencias da legisla\'i[o especifica (instru9iio normativa 007 de 17 de maio 
de 1999). 
Nao e permitida a irradia9ao de alimentos. 
A defuma\'i[o somente podera ser realizada com combustive! produzido organicamente. 
As embalagens nao devem deixar residuos que contarninem os alimentos, utilizando sempre que possivel 
materiais recichlveis. 
Ervas e condimentos poderao ser listados como temperos quando o percentual destes for inferior a 2%. 
ANEXO I - Aditivos permitidos em processados orgiinicos 
Classe 
Nome Exemplos/ Origens 
Corantes Corante natural Cacao, carotenOides, beterraba, antocianinas, urucum, 
cochonilha, a\'3frio, clorolila etc. 
Caramelo natural 
Aromatizantes Aroma natural Substilncias odoriferas ou sapidas em estado natural ou 
beneficiada~ condimeotos, especiarias, OJeos essenciais, 
oleorresinas, balsamos, ertratos, destilados etc. 
Antioxidantes Fosfolipideos Lecitina 
Extra!os de plantas alecrim, resina de guitiaco 
Conservantes Acido acetico Linagre 
Estabilizantes Fosfolipideos Lecitina 
Exudados vegetais goma ar.ibica 
Extratos vegetais gomaguar 
Gomas microbianas goma xantana 
Espessantes Extratos de algas agar agar, carragena 
vermelhas alginatos 
Extratos de algas marrons goma ar.ibica, goma caraia, goma jatai, goma 






ANEX 011 d'. d d - A Ilivos tolera os em produtos processa os orgilnicos 
Classe 
Nome Exemplos/ Origens 
Corantes corante natural sintetizado Carotenoides, antocianinas, riboflavina 
caramelo modificado Obtidos por processo amonia ou sulfita9liO 
Aromatizantes aroma natural refor9ado 
aroma reconstituido 
Conservadores diacetatos 
propianatos e acido 
propionico 
di6xido de carbono 
Antioxidantes acido ascorbico 
acido citrico 
tocofer6is 
Estabilizantes mono e digliceridios 
polifosfatos 
citrato de s6dio 
lactato de s6dio 
celulose microcristalina 
fosfato diss6dico 
tartarato de s6dio 
Espessantes carboximetilcelulose 
mono e digliceridios 
pectinasBTM 
arnidos modificados 




lactato de s6dio 
Antiumectantes carbonato de calcio 
carbonato de magnesio 
fosfato tricalcico 









ANEXO Ill - Coadjuvantes de fubrica~iio permitidos em processados orgilnicos 
Nome Fun~iio 
Acido de tanino agente de filtra~iio 
Argonio gas inertizador 
Bento nita agente clarificante 
Carviio ativado desodorizante ou descolorante 
Celulose agente clarificante e filtrante 
cera de abelba agente lubrificante 
cera de carnauba agente lubrificante 
Di6xido de carbono secagem de uvas, gas inertizador 
Etanol Sol vente 
Gelatinas agentes de clarific~o 
Lactose fornecer nucleos de cristaliza~il:o 
Nitrogenio gas inertizador 
oleos vegetais agentes lubrificantes ou inibidores de forma<;ilo de espuma 
Oxigenio agente oxidante 
Perlita Filtrante 
Talco agente antiaderente, agente de polimero 
terra diatomacea Filtrante 
ANEXO IV- Coadjuvantes de fabrica¢o tolerados em processados organicos 
Nome Funyiio 
acido sulfUrico Ajuste de pH, degomante 
carbonatos de calcio, potassio, amonia, magnesio Ajuste de pH, corre~ilo de pH, agente tamponante 
cloreto de calcio, magnesio, potassio Agente de coagnl~o 
cloridrato de magnesio Agente de coagula¢o 
lactatos de calcio, s6dio, potassio Acidulantes, ajuste de pH 
malatos de calcio, s6dio, potassio Ajuste de pH 
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II- REGULAMENTOS 
II.A- REGULAMENTOS DE CERTIFICA<;AO 
1. OBJETIVOS 
1.1. Comprovar, por meio da estrutura de certifica,:ao da Associa9i!o de Agricultura Orgiinica, que as 
Wlidades produtoras e as unidades comerciantes trabalham com produtos obtidos de acordo com as 
normas de produyi!o organica 
1.2. Constituir urn pre-requisito para a participa9i!O nas Feiras do Produtor Organico, no Mercadi!o, para o 
uso do Selo da AAO e para a exporta,:ao de produtos. 
2. CONDic;:OES PARA RECEBER E MANTER A CERTIFICAc;:AO 
2.1. Poderi!o ser certificadas, e manter esta condi9i!o, as unidades produtoras e comerciantes - pessoas fisicas 
ou juridicas - que estiverem em dia com os pagamentos das taxas referentes il certificayao, cumprirem as 
Normas de Produ9iio, os Regulamentos e Contratos, e nlio contrariarem os objetivos da AAO descritos 
no seu Estatuto. 
2.2. Uuidades produtoras e comerciantes associadas il AAO terlio descontos nas taxas relativas ao processo 
de certificayi!o. As taxas e os descontos seri!o estabelecidos pela Diretoria Executiva da AAO. 
2.3. Associayi'ies de produtores, a criterio da AAO, poderiio ser certificadas e se responsabilizar pela 
qualidade organica dos produtos, desde que todos os seus associados sejam produtores organicos. 
a) A AAO inspecionaril pelo menos 25% das Wlidades produtoras da associa9lio. 
b) 0 pagamento das taxas de certificayi!o sera feito de acordo com o nfunero de produtores visitados. A 
criterio da AAO, quando a situa9iio economica desses produtores justificar, uma linica taxa de 
certificayao e de inspeyi!o podera ser paga pela associayao, em nome de todos os produtores associados. 
c) Para ser certificada, a associa9ao de produtores devera ser previamente visitada pelo tecuico da AAO e 
apresentar: 
Estatuto e regulamentos. 
Normas ou CFiterios de produ9ao organica. 
Atas de elei,:ao de diretoria e conselhos. Novas atas deveriio ser 
apresentadas a cada elei,:ao realizada 
Nome, endereyo e qualificaylio do responsavel tecuico pela produyi!o 
orgiinica dos produtores associados. 
Nome e telefone dos responsaveis pelas unidades produtoras associadas. 
Relayao das unidades produtoras associadas, com a area total, areas por linba de produyi!o (horta, pomar, 
cultura anual, cultura permanente, floresta, pasto, capineira e outras ), capacidade produtiva e croquis de 
cadauma. 
d) A Associaylio sera responsavel pela qualidade orgiinica dos produtos de todos os seus associados. 
Qualquer desrespeito ils Normas de Produ91io ou aos Regulamentos, por parte de urn ou mais associados, 
irnplicaril na respectiva penalidade para toda a Associayao, ou seja, para todos os produtores associados. 
2.4 A uuidade produtora, a seu proprio criterio, podera se classificar como integrada a uma determinada 
Wlidade comerciante, e abdicar dessa situaylio no momento que desejar. 
2.5. Na ocasilio da certificayi!o e em cada visita de inspeylio, e ainda sempre que for solicitado pela AAO, 
deveriio ser apresentados ao seu tecuico inspetor: 
. a) no caso da Wlidade de produyao: especies de produtos, quantidades produzidas e destino da produ91io; 
planilha de produ9iio animal, indices de morbidade e mortalidade, especie, origem e quantidade dos 
alirnentos fornecidos aos anirnais; especies e origens de insumos organicos e nlio-orgiinicos adquiridos 
fora da unidade de produ9li0 e utilizados em processados, na alirnentayiio animal e em outros produtos; 
b) no caso de uuidade comerciante: quantidade, procedencia e destino dos produtos comercializados com o 
selo da AAO que foram inspecionados nas unidades de produ9lio nesse periodo. 
2.6. Os dados das unidades comerciantes relativos ils vendas domes seri!o entregues ao inspetor da AAO ate dia 
15 domes seguinte, e o pagamento da taxa especificada no item 4.2 sera feito ate 30 dias ap6s a entrega 
dos dados. 
2. 7. Para iniciar o processo de certificaylio, a unidade produtora devera apresentar o seu Plano de Manejo, de 
acordo com roteiro fornecido pela AAO. 
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2.8. As unidades produtoras e comerciantes seguiriio as recomenda9oes tecnicas que lhe forem feitas pela AAO, 
nos prazos combinadas. 
2.9. A unidade produtora devera seguir as Normas de Produ9ao da AAO e informar imediatamente esta 
Associa9ao sobre qualquer ocorrencia que a impe~a de cumpri-las. 
2.10. A unidade comerciante devera informar a AAO sobre qualquer fato que chegue ao seu conhecimento 
relativo a unidades produtoras que nao estejam cumprindo as Normas de Produ~o ou os Regulamentos. 
2.11. Para receber e manter a certifica9ao, as unidades produtoras e comerciantes deverao: 
a) Apresentar contabilidade f'ISica e fuumceira em ordem, que permita identificar rapida e facilmente a 
origem e o destino de cada insumo e produto. Isso vale para todas as etapas do processo agricola ate o 
comercio varejista, inclnindo transporte, armazenamento, comercio atacadista, transforma~o e 
embalagem de produtos. 
b) Dispor os produtos de modo que seja possivel identificar a origem de cada urn. Se produtos de diferentes 
origens precisarem ser misturados no armazem ou durante o processamento, devera haver registros que 
tomem possivel identificar as suas origens; uma amostra de cada lote deve ser guardada por urn tempo 
maior que 0 tempo de permanencia do produto no armazem. 
c) Em locais de concentra9ao ou comercializa~o de produtos orgiinicos e nao-orgiinicos, embalar ou 
etiquetar cada produto de forma que fique evidente a diferen~a entre produto organico e nao-organico. 
d) Se uma unidade processar produtos orgiinicos e nao-orgiinicos provenientes de materias primas 
intercambiiiveis, o produto orgiinico deve ser marcado com o seu peso e apresentar o selo da 
certificadora. Deve-se mostrar clararnente que s6 os produtos com essa marca sao de origem organica. 
e) As unidades comerciantes s6 poderao comercializar produtos horticolas e fruticolas desde que todos 
estes sejam organicos certificados. 
3. PRAZO PARA A PRODU(:AO SER CERTIFICADA ORGANICA 
Na primeira visita, o tecnico da AAO discutira com o produtor o Plano de Manejo, verificara as condi90es locais, 
levando em conta o hist6rico e a aptidlio dessa iirea e da unidade produtora, e a linba de produ~ao a ser 
estabelecida, e informara o Conselho de Certifical'ilo sobre o prazo em que ocorrera a segunda visita. A partir 
dessa segunda visita, tendo o produtor seguido as Normas de Produl'i!O, a sua unidade produtora sera certificada. 
Nos casos de conversio de irea de produ-;io convencional para prodm;io orginica, os prazos minimos 
serao: 
a) Cultura anual: 12 meses de manejo orgiinico, para que a colheita do ciclo subsequente seja certificada 
organica, respeitando o item 3 do Regulamento de Certifica~ilo. Cicio da cultura e o tempo decorrido 
entre o plantio e a colheita. 
b) Culturas pereoes: 18 meses de manejo organico, para que a colheita subsequente seja certificada 
organica. 
c) Produ~o de pastagem e capineira: 12 meses de manejo orgiinico ou pousio, para que a pastagem ou a 
capineira sejam certificadas orglinicas. 
Os periodos de manejo organico estabelecidos em 6.1, 6.2 e 6.3 serao avaliados no dia da primeira visita do 
tecnico da AAO. Nessa visita, sera discutido o Plano de Manejo, de acordo com roteiro basico previamente 
fomecido pela AAO. 
4. PRAW PARA CERTIFICA(:AO DE NOVA AREA DA MESMA UNIDADE DE PRODU(:AO 
0 prazo necessiirio para que seja certificada como organica a produ9ao de nova iirea, incorporada a uma mesma 
unidade de produ9ao, sera estabelecido pelo Conselho de Certifica,ao, ouvida a Comissao de Certifica,ao, 
levando em conta o hist6rico e a aptidao dessa iirea, da propriedade e do produtor, e a linha de produ~o a ser 
estabelecida. 
5. SIGILO 
5.1 Somente o inspetor da AAO eo Conselho de Certifical'iio terao acesso aos dados especificados no item 2.4, 
que nao poderao ser divulgados individualmente, exceto quando houver auto~o previa do responsiivel 
pela unidade produtora ou empresa comerciante. 
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5.2 0 responsavel pelo vazamento desses dados sen\ submetido a Comissao de Etica. Se o beneficiario do 
vazamento dos dados for urna unidade comerciante certificada pela AAO, ela poden\ softer puni~oes 
estabelecidas pela Comissao de Etica. 
5.3 Os nomes, ender~os e tipos de produtos das unidades produtoras integradas s6 poderi!o ser divulgados com 
autoriza9ao do responsavel pela unidade. 
6. DIREITOS E OBRIGA<;:OES 
6.1 Sao direitos das unidades produtoras e comerciantes certificadas: 
Comercializar o produto orgilnico certificado; 
Participar dos canais de comercializa¢<> supervisionados pela AAO; 
Usar a marca da AO nos seu produtos, por meio do Selo Orgfurico. 
6.2. As atividades especificadas nos itens a, b, e c acima seri!o taxadas pela AAO e as taxas divulgadas para os 
interessados. A AAO estabelecen\ e divulgan\ tambem as multas e demais penalidades por atrasos no pagamento 
das taxas. 
7. PERIODICIDADE DAS VISIT AS 
7 .I. As visitas as unidades produtoras seri!o feitas em intervalos de 2 a 6 meses, dependendo das atividades 
desenvolvidas por elas, a criterio do Conselho Certifi~. 
7.2. As visitas regulares as unidades comerciantes seri!o feitas em intervalos de 4 meses. 
8. TIPOS E ATIVIDADES DE PRODU<;:AO E COMERCIALIZA<;:AO 
8.1. Todas as unidades produtoras certificadas que tiverem parte da sua prod~ obtida pelo sistema 
convencional, deveri!o, decorrido urn ano da certifica9ao, apresentar urn plano de conversao de toda a produ9ao 
convencional para o sistema organico. 
8.2. As unidades produtoras e comerciantes poderi!o trabalbar integralmente com produtos orgfuricos ou 
manterem urn setor orgilnico especifico, respeitado o disposto no item 8.1. anterior. No caso de haver urn setor 
orgi!nico especifico, este deven\ estar separado do setor convencional e suficientemente protegido para evitar a 
contamina9ao ou mistnra dos produtos orgilnicos com produtos convencionais. Neste caso, constara do 
Formuh\rio de Certifica9ao que apenas determinado setor esta credenciado. 
8.3. Os produtos orglinicos deveri!o ser acondicionados em embalagens suficientemente diferenciadas das dernais, 
de modo a nao confundir o consumidor. 
8.4. Em feiras e outros mercados ni!o supervisionados pela AAO, as unidades produtoras s6 poderi!o 
comercializar em bancas caracterizadas como organicas, produtos orgi!nicos certificados pela AAO ou por 
entidades que mantenbam reciprocidade de certific"91W com a AAO. 
9. ORDEM DE CERTIFICA<;:AO 
9.1. Ao ser certificada, cada unidade produtora e comerciante receben\ urn mimero sequencia! de certifica9i!o. 
9.2. A nurnera9ao seguin\ a ordem cronol6gica e sen\ urn dos criterios para entrada nas Feiras, Mercadao e 
demais pontos de venda organizados pela AAO. 
II.B- REGULAMENTO DE RECIPROCIDADE 
DE CERTIFICA<;AO 
l. A AAO reconbece como organico o produto garautido como tal por entidade com a qual mantenba 
reciprocidade para este fim. 
2. A reciprocidade permite que o produto garantido por outra entidade: 
a) seja comercializado nas Feiras do Produtor Orgfurico e nos demais canais de comercializa9ao 
supervisionados pela AAO; 
b) entre na composi9ao de produtos processados certificados e na de ra90es utilizadas ou comercializadas 
pelas unidades produtoras e comerciantes certificadas pela AAO. 
3. Para haver a reciprocidade, as entidades deveri!o apresentar ao Conselho de Certifica9ao: 
a) Ata de elei9ao da diretoria e conselhos; 
b) Estatuto e regularuentos; 
c) Relato das suas atividades 
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d) Normas, regulamentos e procedimentos utilizados na produ~i!o orgi!nica; 
e) Estrutura de certifica9i!o, nomes dos responsaveis e dos tecnicos de campo. 
f) 0 Conselho de Certifica¢o analisara esses docurnentos; em seguida, o tecnico designado pela AAO 
visitara a entidade e seus produtores, e apresentara ao Conselho de Certifica¢o o respectivo relat6rio 
tecnico e parecer. 0 Conselho encaminhara o processo il Diretoria da AAO, como seu parecer, para 
decisi!o fmal. 
4. A reciprocidade de cada entidade seril avaliada anualmente pela Diretoria da AAO, que poderil renova-la, 
suspende-la ou cancela-la 
II.C- REGULAMENTOS DAS FEIRAS 
DO PRODUTOR ORGANICO 
1. CONDICOES DE P ARTIClP ACAO 
1.1. So poderil manter banca nas Feiras do Produtor Orgi!nico a pessoa fisica ou juridica, denominada 
participante neste Regulamento: 
a) Que seja associada il AAO, esteja em dia com todos os pagamentos, cumpra as demais obriga~oes 
estatutarias, as Normas de Produ9ao, os Regulamentos eo Regirnento Intemo da Feira; 
b) Que seja certificada pela AAO ou por certificadora que mantenha reciprocidade de certifica9ao com a 
AAO; 
c) Para a entrada nas Feiras, a pessoa deveril encaminbar pedido por escrito il AAO. Este pedido seril 
examinado pela Comissao da Feira, que tomara a decisao final. 
1.2. Para manter urna banca, o participante assinaril contrato com a AAO. 
1.3. 0 perticipante seguira as recomenday5es que lhe forem feitas pela AAO, nos prazos determinados. 
1.4. 0 participante esta sujeito a todas as normas determinadas pela administra9a0 do local em que se realiza 
a Feira, seja este urn proprio perticular, municipal, estadual ou federal. 
1.5. A Diretoria da AAO poderil determinar aos participantes a penalidade de exclusi!o e suspensiio das 
Feiras e demais pontos de venda organizados pela AAO, de acordo com estas CONDICOES DE 
PARTIClPACAO. A Comissao da Feira poderil determinar as penalidades previstas no Regirnento 
Intemo da Feira. 
1.6. Em caso de exclusiio ou suspensi!o, nenhurn produto do perticipante poderil ser vendido nas Feiras ou 
nos demais pontos de venda organizados pela AAO. 
1.7. Durante o periodo de suspensao, o participante arcaril com todas as despesas e taxas normais das Feiras, 
se desejar continuar delas participando. 
1.8. Em caso de reincidencia de suspensao, o participante poderil ser excluido das Feiras e dos demais pontos 
de comercializac;ao organizados pela AAO. 
1.9. 0 participante que faltar sem justificativa a tres Feiras consecutivas seril excluido da Feira em que 
esteve ausente. 
1.10. A unidade produtora teril precedencia para ocupar esp~os disponiveis nas Feiras e demais pontos de 
comercializa¢o organizados pela AAO. 
2. COMISSAO DA FEIRA E REGlMENTO lNTERNO 
Cada Feira supervisionada pela AAO teril uma Comissao e urn Regirnento Intemo. A Comissao da Feira: 
a) Seril formada por representantes dos consurnidores e dos participantes da Feira, em igual ntlmero para arnbas 
as partes, e urn representante da AAO. 
b) Tratara dos assuntos administrativos referentes il Feira e aos demais canais de comercializa~ao que ocupem o 
local da Feira. 
c) Toda transgressi!o ao Regirnento Intemo da Feira que ocorra repetidamente sem que esta Comissao consiga 
resolver, seril encaminbada il Diretoria da AAO. 
d) A Comissao da Feira poderil aplicar penalidades de advertencia e multas em caso de transgressao ao 
Regulamento da Feira. Os valores das multas serao determinados por esta Comissao, para cada caso 
especifico, levando-se em conside~o as taxas cobradas pela AAO. Os valores serao comunicados a todos 
os participantes da Feira e dos demais canais de comercializa~i!o organizados pela AAO, e poderao ser 
revistos sempre que a Comissao julgar necessaria. 
e) Esta Comissao criaril e administraril urn fundo formado com a arrecada¢o das multas. 
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II.D- REGULAMENTOS DO SELO ORGANICO 
1. CONDic;:OES PARA USO DO SELO 
1.1. 0 produto deve ter origem em unidade produtora certificada pela AAO. 
1.2. A unidade comerciaute certificada pela AAO pode colocar o Selo Orgilnico nos seus produtos 
comercializados, tendo os produtos origem em unidade produtora certificada pel a AA 0 ou em entidade 
que mautenha reciprocidade de certifiClll'ilo com a AAO. 
1.3. Desde que a origem do produto seja a descrita no item 1.1., anterior, o Selo Orgilnico sera impresso ou 
colado na embalagem ou no produto, apenas: 
a) Pela unidade produtora certificada em que foi originado ou que esta revendendo o produto, ou 
b) Pela unidade comerciaute certificada. 
1.4. As unidades produtoras e comerciantes deverilo: 
a) Comunicar a AAO a quantidade eo tipo de embalagem em que sera impresso o Selo. A comunica91lo 
deve ser feita a AAO a cada novo lote impresso. 
b) Enviar a AAO c6pia das respectivas notas fiscais. 
1.5. E proibido o uso do Selo em produto originado de unidade produtora n1lo certificada, excluida da 
certifica9iio ou suspensa das Feiras e do Mercadao, enquanto durar a suspens1lo; 
1.6. As unidades comerciantes certificadas poderllo colocar o Selo em produto importado de outro pais, desde 
que o produto seja certificado por certificadora credenciada pela !foam, com o respective documento que 
comprova esse credenciamento, e seja reconhecida pela AAO. 
II.E- ESTRUTURA DE CERTIFICA(:AO 
E formada pela Comissao Tecnica, Conselho de Certifica9ao e Conselho de Recursos, cujos membros sao 
nomeados pela Diretoria Executiva e pelo Conselho Deliberative da AAO. 
1. COMISSAO TECNICA 
1.1. Com posi~ao: 
E formada por tecnicos de reconhecida capacidade nos setores abrangidos pela certifica91io da AAO. Estes 
tecnicos nao poder!o ser proprietaries, s6cios, consultores ou assessores das unidades produtoras ou comerciantes 
certificadas ou em processo de certifica91lo pela AAO. 
1.2. Atribui9oes: 
Elaborar os relat6rios de certifica91l0 e inspe91lo e os respectivos pareceres e recomenda9oes, e encaminhil·los ao 
Conselho de Certifica91io. 
2. CONSELHO DE CERTIFICAc;:AO 
2.1. Composi9ao: 
E formado por tres membros: 
a) Diretor Tecnico da AAO; 
b) Tecnico contratado pela AAO; 
c) Pro fissional de reconhecida capacidade tecnica em agricultura orgilnica. 
2.2. Atribui9oes: 
Receber os relat6rios da Comissao Tecnica e deliberar sobre novas certifica9oes e descertifica90es, advertencias e 
suspensoes, de acordo com as Normas de Produ9fio e os Regulamentos da AAO. 
3. CONSELHO DE RECURSOS 
3.1. Membros: 
a) Serao nove pessoas nomeadas pelo Conselho Deliberative e Diretoria Executiva da AAO, que 
mantenham contrato com esta Associa9ao. 
b) Em cada caso a ser julgado, serao escolhidos pela Diretoria Executiva tres membros, entre aqueles nove; 
desses tres escolhidos, urn deles sera urn Diretor Executivo da AAO. 
3.2. Atribui9oes: 
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Decidir sobre apela~Oes referentes as delibera~oes do Conselho de Certifica¢o e ao processo de certificayii.o em 
geral. Antes de tomar sua decisao, este Conselho ouvin\ os interessados, que teril:o ampla oportunidade de se 
expressar perante os seus membros e acesso a toda a documen~ao relativa a quest1!o. 
0 recurso nao tern efeito suspensivo sobre a decisi!o do Conselho de Certificayi!o, enquanto nao tiver sido 
apreciado pelo Conselho de Recursos. 
II.F- COMISSAO DE ETICA 
1. Composi~iio 
E nomeada pela Diretoria Executiva da AAO e e composta de: 
a) Urn titular e um suplente, diretores da AAO e nao participantes das Feiras, unidades de produ¢o e unidades 
comerciantes, que coordenarao esta Comissao; 
b) Urn titular e do is suplentes representando os consumidores de produtos orgitnicos; 
c) Urn titular e dois suplentes representaodo as unidades certificadas pela AAO. 
2. Atribui~oes 
Julgar comportamento anti-etico e impor as respectivas penalidades. 
2.2. Os objetivos maiores desta Comissao seril:o o trabalho educativo e a manuten¢o da credibilidade de produto 
orgitnico e do processo de comercializa~ao. 
2.3. Esta Comissao reunir-se-a sempre que houver necessidade de deliberar sobre assunto de sua competencia. 
3. Fatos passiveis de julgamento 
3.1. Comercializar com Selo da AAO produto de unidade produtora olio certificada pela AAO ou por entidade 
que mantenba reciprocidade de certifica¢o com a AAO, ou de unidade produtora excluida da Feira, ou 
que tenha sido suspensa ou perdido o direito de uso do Selo. 
3.2. A unidade comerciante nao informar a AAO sobre fato que chegue ao seu conhecimento, relativo a unidade 
produtora que nao esteja cumprindo as Normas de Produ9ao da AAO. 
3.3. Comunica~ao de irregularidade que se mostre completameute infundada e demonstre ma-fe ou desejo de 
prejudicar o suposto infrator, o que podera acarretar a quem fez a comunica~ao pena de igual natureza a 
que seria aplicada ao primeiro. 
3.4. Boatos ou fhlsas informa90es que visem prejudicar produtores, comerciantes ou tecnicos. 
4. Criterios para decisao 
As decisoes desta Comissao seril:o tomadas com base nas decis5es passadas, que formarao jurisprudencia. Novas 
e eventuais ocorrencias seril:o analisadas como mesmo espirito. 
5. Outros procedimentos 
5.1. Comunicayoes de irregularidades s6 serno aceitas por esta Comissao se: 
a) Estiverem escritas, assinadas e contiverem telefone e ender~o para contato; 
b) lndicarem a data em que foi observada a ocorrencia; 
c) Em caso de origem supostamente nao organica do produto, indicar, sempre que possivel, a provavel origem; 
5.2. Antes de tomar sua decislio, esta Comissao ouvirit os interessados na quesmo, que teril:o ampla oportunidade 
de se expressar perante os seus membros e acesso a todos os documentos relativos as decisoes passadas. 
5.3. As decis5es desta Comissao podem ser objeto de recurso a Diretoria Executiva da AAO, que tern o prazo de 
quinze dias para decidir sobre o recurso. 0 recurso ni!o tern efeito suspensivo sobre a penalidade, enquanto 
nlio tiver sido julgado pela Diretoria Executiva 
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